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ПРЕДИСЛОВИЕ 

В курсах и руководствах по виноградарству болео пли менее 
подробно излагаются сведения о строенпи виноградного куста и от- 
дельных его органов (корней, ствола, побегов, листьев, кистей и 
ягод); там же выявляется определенная пдер подчинения биологи- 
ческих отправлений виноградной лозы воле человека, направляю- 
щего работу виноградного куста по определенным заданиям для 
получения наибольших и наилучшего качества урожаев. 

Ото связано с определенным воспитанием куста, его формой, 
оставленігем известного количества и известной длины плодовых 
и ростовых побегов (сучков замещения), с питательным я водным 
режимом куста и применением своііственпых для каждого района 
и даже для каждой узко-очерченной местности методов обработки 
и удобрения почвы и ухода за виноградными кустами. 

Рациональное виноделие при сборе винограда прежде всего тре- 
бует выяснения состава виноградного сока, поступающего для бро- 
жения в каждом райшіе с определенными производственными целями. 

Само собой понятно, что требования, которые предъявляются 
к составу виноградного сока, идущего для выделки вина, различны 
в зависимости от того, производится ли сбор винограда для столо- 
вого легкого вина или д.ля вина по.луликерпого и крепкого. В первом 
случае требуется меньшая сахаристость сока и сравппте.чыю большая 
его кис.чотность, во втором, наоборот — Повышенная сладость при 
меныпеіі кислотности. Однако сок, выделеный из виноградных ягод 
путем их раздавливания, содержит многообразную микробную флору. 
В специальных условиях новой обстановки иоследпяя получает 
толчок для своего развития и размножения за счет находящихся 
в соке элементов. Возникает брожение. 

Успех брожения зависит от среды и целого ряда причин, благо- 
приятствующих или действующих угнетающе на жизнедеятельность 
микрооргашіз.мов, его производящих. Таким образом при броже- 
нии вина предусматривается изучение не только свойств вино- 
градного сока, но также и значения физических факторов и специ- 
фических свойств различных рас дрожжей, влияющих на качество 
вина в зависимости от новых соединений, образующихся в бро- 
дящем соке и в самом вине (спирта, глицерина, алдегпдов, иной 
перегруппировки кислот и пр.). 

В силу указанных причіш в настоящей книге уделено значи- 
тельное внимание микробиологическим процессам в виноделии и 
в связи с ними — тем приемам, которые дают возможность при- 
менить стерилизацию сока и селекцию дрожжей, производящих 
брожение. 

На основе изучения среды и процессов брожения индустрия 


виноделия обладает приемами механизации переработки винограда 
на сусло, а также методами наилучшего использования естествен- 
ных свойств составных частей винограда. Описанию дробильных 
машин, гребнеотделителей, прессов, механизмов для передвиже- 
ния раздавленного винограда и сусла, а также приспособлений, 
устанавливающих оптимальные условия брожения, в настоящем 
труде отводится особая глава, равно как и тем конструкциям, ко- 
торые доляшы предусматриваться для бродильных помещений и для 
хранения готового вина. В отой области техника имеет за послед- 
нее время много достижений, которые должны быть так или иначе 
учтены. 

За первой стадией производства в виноделии следует уход за 
материалом, закончившим стадию брожения, но нуждающимся в 
дальнейшей обработке в целях получения устоіічивого вина со всеми 
его вкусовыми оттепкаАн и индивидуальными свойствами. 

Техника ухода оа вином в подвальном хозяйстве сводится к выяв- 
лению полоянітелыіых сторон вина и устранению тех дефектов, 
которые могут возникнуть при его храпении. 

Описанию приемов ухода за вином, основанных па изучении его 
свойств и па применении новейших методов, различных приборов 
и шіетрументов, в настоящем труде отводится должное место. 
Наконец здесь же даются указания о способах определения свойств 
готового вина и утилизации всех остатков или отбросов про- 
изводства. 

Задача настоящего руководства — научное освещение всех вопро- 
сов, связанных с переработкой винограда па вино, описание про- 
цессов, ведущих к использованию лучших свойств винограда и к 
но: учению доброкачественыого вина. 


СБОР ВИНОГРАДА 

Вопрос сбора винограда, для какой бы цели он ни предназначался, 
разрешается совершенной его зрелостью, под которой нужно понимать 
достижение нм максимальных полон^ительных качеств. При этом 
внимание останавливается на главнейших элементах виноградной 
ягоды, на се сахаристости и кислотности, которые находятся в 
известных взаимоотношениях, так как в процессе созревания одно- 
временно наблюдается увеличение сахаристости и уменьшение 
кислотности. 

Само собой разумеется, что при созревании винограда и других 
плодов химические изменения их составных частей идут во многих 
направлениях, что они довольно сложны (этого вопроса мы коснемся 
в дальнейшем изложении). Сахаристость же и кислотность — наи- 
более характерные показатели для практического виноделия слу- 
жат в большинстве случаев руководящими, направляющими при 
определении желаемой зрелости винограда. 

Кроме того время сбора винограда, или, иначе говоря, время его 
желательной зрелости, находит выражение в ряде прігЗнаков, ула- 
вливаемых виноделом па основании долголетнего опыта, приурочен- 
ного к одной местности определенного района. Признаки эти следую- 
щие: приятная сладость, не нарушаемая резкой кислотностью, 
прозрачный и желтеющий внешний вид ягод в белых сортах и равно- 
мерно и интенсивно окрашенный в красных, одеревенение гребней 
(у некоторых сортов) и плодоножек, липкость сока, одинаковое 
созревание затененных кистей и ягод в них, достижение опредслен- 
пой величины и веса ягод, размягчение их, изменение окраски 
листьев и пр. В сов.хозах и колхозах сбор винограда начинается 
в соответствии с требованиями, предъявляемыми инструкторско- 
техническим персоналом к виноградному соку. Указанные хозяй- 
ства могут иметь лабораторию, которая легко и безошибочно опре- 
делит состав сока, характеризующего состояние зрелости винограда 
в данном районе. Такими преимуществами но могут пользоваться 
единоличные хозяйства, которые определяют зрелость винограда 
и пригодность его к виноделию только по внешним признакам, что 
вызывает грубые ошибки и как следствие — выход низкокачествен- 
ной продукции. • 

Определение зрелости винограда по внешним признакам ненадежно, 
тем более что вкусовые ощущения субъективны, а такой признак, 
как одеревенение гребней и плодоножек, в некоторых районах, 
например в Армении, Туркестане, может иметь место до наступления 
созревания; такое же явление наблюдается и в других районах в 

‘ в 



засушливые годы. То же относится п к размягчению кожицы и появ- 
лению прозрачности ягод, которые например вовсе не наблюдаются 
в винограде с плотной, пристающей к мякоти кожицей большинства 
средне-азиатских и сортов Армении. 

Едиисхвѳнішм достаточно точным способом определения зрелости 
винограда является повторное определение его сахаристости и кислот- 
ности через 2 — 3 дня в средних пробах, отбираемых па исследу- 
емом винограднике. Само собой разумеется, достижение идеала 
«средней» пробы трудно выполнимо, так как созревание идет 
неравномерно не только в отдельных сортах на различных участках 
одного и того же виноградника, но даже на одном и том же кусте 
и в различных ягодах одной кисти. Здесь наблюдается зависимость 
от питания корневой системы, от мощности и формы отдельных 
кустов, освещения и прогреванйя самих кистей и отдельных групп 
находящихся в них ягод. 

В интересной работе, проведенной па Одесской опытной станцпп, имеется 
ряд данных отпосителыш отобрания средней пробы для анализа, производимого 
перед сбором винограда. Исследования велись преим.\тдественно над сортом 
«алиготе» с момента начала со^еванпя до полной врелостп, причем учитывались 
положение и форма гроздей. Первый вывод отмечает, что «почти* одинаковые 
кусты (одной формы, роста, с равным число.м побегов и кистей на кусте и т. д.) 
далеки по внутренним свойствам, играющим решающую роль в скорости созре- 
вания и величине сахаристости и кислотности находящихся на них плодов». 
Далее «паивысшей сахаристостью при пониженной нпслотиости отличаются 
грозди побегов, выходящих из нижней части (основания) прошлогодней 
плети, причем разность в сахаре достигает 1,9%, а в кислотности — 1,8 г в 
литре, н что при удаленип побегов от осіговашія плети сахаристость нахо- 
дящихся па них плодов .понижается, а кислотность увеличивается.'. Такая 
8акономерн9Сть отмечается па кустах с двумя плодовыми уобегамп, обре- 
занными по Гіойо (двуплечие Гюйо), при чашевидпой обрезке и на кустах, 
имеющих фо})му Казенава. Что касается относительной сахаристости и кис- 
лотности отдельных, частей в гроздьях винограда, то при различной форм* 
их (цилиндрической, конической п пр.) «высшая сахаристость и меньшая кис- 
лотность наблюдаются в нижней части гроздей — у основания гребня, в яго- 
дах же верхушки гроздей сахаристость уменьшается, а кислотность увели- 
чивается». 

Что касается аависнмости состава винограда от величины урожая и даже 
величины гроздей, то даннгле Одесской опытной станции подтвердп.чн устапо- 
влепное и ранее положение, что сахаристость и кислотность зависят от величины 
гроздей (в одном и том же сорте) н что на одном и том нш кусте и побеге в круп- 
ных кистях сахаристости меньше при почти равной кислотности. 

Таким образом отобрание средней пробы винограда для точного 
исследования требует осторожного подхода. Проба каждого сорта в 
отдельности должна отбираться через короткие промежутки време- 
ни (2. — 3 дня) со многих кустов (10 — 15) в кистях различной зрело- 
сти, расположенных на различных участках побегов. При практи- 
ческом же осуществлении отобрания проб ошибка до некоторой 
степени устраняется частотой взятия проб и аккуратностью лица, 
производящего эту работу. 

Виноград тщательно раздавливается рукамп іілн же в небольшом, 
служащем для этой цели, ручном лабораторном прессе. Выдавленный 
сок отфильтровывается через бумажный или же фланелевый фильтр, 
в который вводится достаточное %)личество (1 — 2 г) чистого из- 
мельченного асбеста. Фильтрование производят до тех пор, пока 
не получится совершенно прозрачный сок. Содержание в нем сахара 

в 


определяется ивмеренпем ареометром его плотности, а кислот- 
ность — титрованием. 

Действительное содержание сахаррістых веществ маскируется 
содержанием в виноградном соке так называемых несахаров, т. в. 
минеральных веществ, солей, органических кислот, таннина, пекти- 
новых веществ и пр. (содержание последних колеблется в различных 
сортах винограда и в зависимости от места его происхождения от 
2 до 6%). Таким образом ареометрическое определение 
виноградпого сока всегда включает некоторую погреш- 
ность и. делается в расчете на преимущественное коли- 
чество сахаристых веществ в нем; оно главным образом 
полезно для установления относительного изменения 
сахаристости в сусле и в целях установления жела- 
тельных пределов созревания и его темпа. 

Ареометры состоят из полого цилиндра, стержня со шкалой 
и шарика, наполнеииого ртутью или дробью. 

Ареометры для определения сахаристости сока иначе назы- 
ваются сахарометрами, глюкометрами, денсиметрами и пр. Все 
они определяют плотпость сока по сравнению с плотностью воды 
и различаются способом нанесения делений на соответствующую 
шкалу погружающегося в жидкость прибора. Ареометр Бома — 
наиболее старый. Деления его шкалы нанесены по процентному 
содержанию поваренной соли. Его показания в сусле могут слу- 
жить для приблизительных определений объемных процентов 
спирта в будущем вине. ‘ 

В гермапско.ч ареометре Эксло (с делениями обыкновенно от 
30 до 1 25) шкала отмечает плотность сока по сравнению с во- 
дой, литр которой несит 1 000 г, причем в обозначении шкалы 
фигурируют только цифры десятков и сотен, а единица и ноль 
слева отбрасываются. Так вместо 1085 пишется 85, вместо 
1 110 — 110 и т. д. В то же прем» он показывает примерное 
количество граммов спирта в литре готового вина в весовых 
процентах (соответствующих объемных процента). Если после 
поправки на температуру разделить цифру показания ареометра 
Эксле на 4 и вычесть из частного 3, то получается приблизи- 
тельно содержание сахара в граммах на 100 см* (по формуле 
N 

3, в которой N — число, показывае.чое ареометром при 

15* Ц). 

Ареометры Эксле градуированы при температуре 15°. При 
более высокой температуре исследуемого сусла на каждый гра- 
дус нужно добавить 0,2; при более низкой температуре пока- Рис. 1. Кло- 
вапип ареометра должны быть уменьшены на 0,2 на каждый стернейбург- 
градз'с понижешія. ский арео- 

В австрийском (клостѳрпейбургско.м) ареометре, скопструиро- метр Бибо 
ванном Бабо, делепчп шкалы показывают процентное количество ® термомет- 
сахара в соке (например цифра 20 должна обозначать 20 кг са- Р'*м. 
хнра в 100 кг сусла). Клостернейбургсішй ареометр дает все- 
таки неточные данные; при 20-процептном содержании сахара показания этого 
ареометра близки к действительности, при большем же содержании он дает 
уменьшенные цифры, а при меньшем — увеличенные. 

Ареометр Бабо является коррѳктиропанпым арео.метром Ба.ллинга-Брикса, 
г. котором деления сэотвѳтствуют процентному содержанию свекловичного са- 
хара в додном растворе при 20°. Цифра 20 Баллипга-Брпкса соответствует 
цифре 17 в арео.метре Бабо. Шкала Бабо имеет деления от 0 до 17 и выше. 

* Ареометр Бомэ имеет 0° для обозпачеппя плотности воды при 15° Ц. Прп 
понижении и повышении температуры необходима поправка на ‘До. В продаже 
имеются ареометры со шкалой от 0 до 10, от 10 до 20, от 20 до 30 й т. д. 
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Колтество граммов 

сахара в 1 л сока 

Содерхавпе спирта в 

пловом ввив в объ- 

емных процентах 

м се га 

X га 

§к| 
в. я 3 

ІС и <4 ■< 

ш « л о 

= ёа 

о Зі 
я в о 

»: и « “ 

и: >4^ ВІА 

Процентное содержа- 

нпѳ сахара по Бабо 

Показание пдотяости 

сока по Эксде 
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4,9 

63 

8,7 

107 
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1036 

5,0 

06 

3,9 

104 

— 



36 
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4,0 

102 
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11.4 

199 

11,7 


14 

17,53 

86 

1087 

11,5 
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11,9 

— 

16 

17,72 

87 

1088 

11,6 

204 

12,0 

— 

17 

17,91 

88 

1089 

ИД 
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12,2 
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18 
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ЮМ 
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— 

20 
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90 
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12,5 

— 
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18,47 

91 
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12,1 
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12,6 

— 

22 

18,65 

92 

1093 

12,3 

218 

12,8 

— 

24 

18,85 

93 

1094 

12,4 

220 

12,9 

— 

25 

19,04 

94 

1095 

12,5 

223 

13,1 

— 

26 

19,23 

95 
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12,6 

226 

13,3 

— 

28 * 

19,42 

96 

1007 

12,7 

228 

13,4 

— 

29 

19,60 

97 

1098 

12,9 

231 

13,6 

— 

30 

19,79 

■ 98 

1099 

13,0 

234 

13,8 

— 

31 

19,97 

99 

1100 

13,1 

236 

13,9 

— 

33 

20,17 

100 

1101 

13,2 

239 

14.1 

— 

84 

20,35 

101 

1102 

13,3 

242 

14,3 

— 

36 

20,53 

102 

1103 

13,5 

244 . 

14,4 

— 

37 

20,71 

103 

1104 

13,6 

247 

14,6 

— 

38 

20,89 

104 

1105 

13,7 

250 

14,7 

— 

40 

21,09 

105 

1106 

13,8 

252 

14,9 

— 

41 

21,26 

106 

1107 

13,9 

255 

15,0 

— 

42 

21,45 

107 

1108 

14,0 

258 

15,2 

— 

43 

21,63 

108 

1109 

14,2 

260 

15,3 

— 

45 

21,81 

109 

1110 

14,3 

263 

15,5 

— 

46 

21,99 

110 

1111 

14,4 

266 

15,7 

— 

48 

22,17 

111 

1112 

14,5 

268 

15,9 

— 

49 

22,35 

112 

1113 

14,6 

271 

16,0 



50 

22,53 

113 

1114 

14,7 

274 

16,2 

— 

52 

22,71 

114 

1115 

14,8 

276 

16,3 

— 

53 

22,89 

115 

1116 

15,0 

279 

16,4 

— 

54 

23,07 

116 

1117 

15,1 

282 

16,6 

— 

56 

23,26 

117 

1118 

15,2 

284 

16,7 

— 

57 

23,44 

118 

1119 

15,3 

287 

16,9 

— 

59 

23,66 

119 

1120 

15,4 

290 

17,1 

— 

60 

23,80 

120 

1121 

15,5 

292,6 

17,3 

• 

— 

— 


1122 

15,6 

295,3 

17,4 

— 

— 





1123 

15,8 

298,0 

17,6 

— 

— 

— 


1124 

15,9 

300,6 

17,7 

— 







1'125 

16,0 

303,3 

17,9 

— 




— 

1126 

16,1 

305,9 

18,0 

— 







1127 

16,2 

308,6 

18,2 

— 







1128 

16,4 

311,2 

18,3 






— 

1 129 

16,5 

313,9 

18,5 



— 




ИЗО 

16,6 

316,5 

18,7 





— - 

1131 

16,7 

319,2 

15^.8 








1132 

16,8 

321,9 

19,0 







• 1133 

16,9 

324,6 

19,1 








1134 

17,0 

327,2 

19,3 







1135 

17,1 

329,9 

19,5 

— 


— 


1186 

17,2. 

332,6 

19,6 


— 

— 

— 


10 



Продолжение. 


Вес в граммах 1 л 
сона при 13“ по Дю- 
жардеи-Саллеров у 

Градусы Бона 

в 

1 

1 а 

е 3 

•ч 

І « 
і 1 

и § 

Содѳржавпе спирта в 

готовом вине в объ- 

емных процентах 

"23 

се 

1 = 5 

С И м 

Ф гч ® 

9 Я ^ 

? ОВ 

и «С 

Кодитество воды в 

литрах дла доведенвя 

1 гл сова до плот- 

ности в 1 078 (10° по 
Бом.!) 

Процевтяое содержа- 

ние сахара по Бабо 

Показавпа пдотпостн 

сова по Эксле 

1137 

17,4 

335,3 

19,8 





1138 

17,5 

337,9 

19,9 

— 

— 

— 



1 139 

17,6 

340,6 

20,1 

— 

— 

— 



1 140 

17,7 

343,3 

20,2 

— 

— 

— 



1 141 

17,8 

346,0 

20,4 

— 

— 

— 



1Ш 

17,9 

346,6 

20,5 

— 

— 

— 



1 148 

18,0 

851,3 

20,7 

— 

— 




1144 

18,1 

354,0 

20,9 

— 

— 

— 

_ 

1145 

18,2 

856,6 

21.1 

— 

— 



__ 

1 140 

18,4 

859,3 

21,2 

— 

— 

— 

— 

1 147 

18,5 

362,0 

21,3 

— 

— 




1 148 

18,6 

864,6 

21,5 

— 

— 



1149 

18,7 

367,3 

21,7 

— 

— 





1150 

18,8 

370,0 

21.8 

— 

— 




1151 

18,9 

372,6 

22,0 

— 

— 



— 

1152 

19,0 

373,3 

22,2 

— 

— 





1153 

19,1 

378,0 

22,3 

— 

— 





1154 

19,2 

880,6 

22,4 

— 

— 



1 155 

19 4 

383,3 

22 6 

— 

— 





1 156 

19,5 

386,0 

22,8 

— 

— 

— 



1157 

19,6 

388,6 

23,0 

— 

— 

— 

— 

1158 

19,7 

391,3 

23,1 

— 

— 

— 



1159 

19,8 

393,9 

23,2 

" 

— 

— 



1 160 

19,9 

396,6 

23,4 

— 

— 

— 



1 161 

20,0 

398,7 

23,5 

— 

— 

— 

— 

1 162 

20,1 

401,5 

23,6 

— 

— 

— 

— 

1 163 

20,2 

40412 

23,8 

— 

— 

— 

— 

1 164 

20,4 

407,0 

24,1 

— 

— 

— 

— 

1 165 

20,5 

409,7 

24,2 

— 

— 

— 

— 

1166 

20,6 

412,4 

24,3 

— 

— 

— 

— 

1167 

20,7 

415,1 

24,5 

— 

■ 

— 

— 

1168 

20,8 

417,9 

24,6 






Содержание спирта в будущем вине и объемных процентах по ареометру Бабо 
определяется приблизительно — перемножением цифрового показания на 0,65. 
Показания ареометра Бабо нанесены при температуре 14^ Р (17,5 Ц). При 
иных температурах сока требуется корректирование, которое производится 
по следующей таблице (но Брейферу) (стр. 8). 

В расширенную трубку ареометра Бабо вставлен термометр. 

Глюкометр Гюйо имеет три шкалы: желтую, указывающую градусы Бомэ, 
синюю — количество сахара в 1 л и белую — предполагаемое содержание 
спирта в вине в объемных процентах после полного окончания брожения. 
В нем не приняты во внимание песахарпстые вещества, повышающие плотность 
сока (эмпирическая поправка для устранения ошибки, делаемой вычетом пз 
числа, показывающего сахар его количества). Глюкомотр Гюйо широко 
применяется по Франции, особенно в Бордосском районе. 

Мустиметр Дюжарден-Саллерона имеет деления, указывающие вес 1 л сока 
в граммах при 15®. К нему прилагается таблица, в которой указаны следующие 
данные: 1) вес 1 л исследуемого сока при 15“, 2) градусы Бомэ, 8) количество 
граммов сахара в 1 л сока, 4) содержание спирта в готовом вине в объемных 
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п; о ;ентах, 5) количество сахара в граммах на 1 л сока для доведения получаемого 
ві.иа до 10% дающего меньшее содержание спирта в вине. 6) количество воды в лит- 
рах для доведения 1 гл сусла до плотности в 1 075 (соответствует 10^ Бома), 
7) процентное содержание сахара по Бабо, 8) показания плотности сока по Экслѳ. 

Показания мустимет{)а Дюжардѳн-Саллеропа приведены к температуре в 
15° Ц. Таблица начинается с цифры 1 035, соответствующей крепости вина в 
3,7°, в предположении, что но может быть виноградного 
~0 сока с меньшим содержанием спирта. 

“ Температурная поправка . делается по следующей та- 

блице. 
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— 3 


— 5 
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-0,2 
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15 
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— !0 

16 
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Мустиметр Дюжардеи-Саллорона удобен том, что дает 
возможность сравнения с показаниями других арео.метров 
п корректирования сока подсахари ваннем (там, где ото 
разрешается соответствующими узаконениями) ; кроме того 
он конструирован довольно точно и исключает необходи- 
мость приобретения других ареометров. Наравне с ареоме- 
трами Бабо и Эксло он имеет в СССР наибольшее распро- 
странение. 

Применение ареометров, какой бы систе.мы они нп 
были, требует соблюдения некоторых предосторожностей, 
а именно: 

1) арео.четр и цилиндр, служащий для наполпепия 
соком, должны быть совершенно чисты и вытерты насухо 
(ареометр лучше мягкой т])яикой, намоченной слабым ра- 
створом щелочи); 

2) измерение должно производиться в иебродиввіе.м 
соке, отфильтрованном до полной прозрачности; из забро- 
дившего сока углекислота предварительно удаляется на- 
греванием до 80 — 90°; 

3) погружение ареометра надо производить с особой 
осторожностью, медленно, чтобы он не опустился ниже 
точки погружения; иначе при всплывании па нем оста- 
нутся капли жидкости, могущие изменить показание арео- 
метра. В таном случае лучше вынуть ареометр, вновь его 
вытереть насухо и погрузить уже до примерно известной 
черты; 

4) ареометр нс должен касаться стенок цилиндра; 

5) показанію ареометра надо читать по линии ниже 
мениска, иначе говоря, по обращая внимание на подпятие верхпей черты по- 
верхности жидкости благодаря смачиванию (рис. 3). 

Ото не всегда легко выполнимо, особенно в окрашенных соках, почему 
среди вновь конструируемых мустнметров изготовляются такие, в которых 
чтение делений шкалы производится ио верхней линии мениска, т.е. в точке, 
где прекращается смачивание стержня со шкалой (рис. 4). 

Необходимо доводить сок до температуры, для которой сконструирован 
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Рис. ?. Шкал* глю- 
кометра Гюйо. 



Рио. 8. Линия отсчета 
дслешііі арсрметров. 


«реометр, или впосить поправиу по таблицам в случае уклонения ее в ту пли 
Другую сторону. 

При приобретении ареометров к иви ирияагаетвя •іъявнеине • таблицами 
■•правок и данных проверки. 

Ареометрпческие измерения сахаристости исследуемого вино- 
града достаточны для практических целей виноделия. Если этими 
измерениями не всегда даются точные цифры, 
то во всяком случае они очень удобны и про- 
сты для манипуляций и показывают оста- 
новку заметного увеличения сахаристости, 
определяющую промышленную зрелость ви- 
нограда. 1 Более точное определение содержа- 
ния сахаристости в виноградных ягодах до- 
стигается химическим исследованием. Однако 
в некоторых случаях для практических це- 
лей достатЬчпо определить сахаристость взве- 
шиванием на точных весах по способу проф. 

Фазоли. Для этого берут 100 см® профиль- 
трованного сока и определяют его вес. Раз- 
ность в весе по сравнению с водой умно- 
жается на 2 и таким образом получается приблизительное процент- 
ное содержание сахара по весу в 100 см® сока. 

Для определения удельного веса исследуемого сока применяются 
еще пикнометры пли гидростатические весы Вестфаля, а для опре- 
деления содержания отдельно двух сахаров глюкозы и фруктозы, на- 
ходящихся в соке, применяется так называемый поляриметрический 
способ. Этот способ дает возможность определить содераіапие в соке 
(или вине) глюкозы и фруктозы в отдельности, а также присутствие 
в нем тростникового или свекловичного сахара и декстрина, кото- 
рых виноградный сок не содержит, по ко- 
торые к нему могут быть прибавлены. 

Химические способы определения сах^пстых 
веществ сока наиболее надежны и псклю'Штелыіо 
рекомендуются для точных исследопапий. Клас- 
сический способ основан на способности глюкозы 
и фруктозы восстаповлять при нагревании ще- 
лочныя раствор окиси меди в закись. При атом 
реактивом служит так паз. феллішгова жидкость, 
состоящая иа двух растворов, хранимых отдельно 
и смешиваемых в равных объемах перед са- 
мым опреде.чеппсм : 1) раствора медного купороса 
(69,335 г кристаллического медпого купороса па 
1 л воды) п 2) щелочного раствора сегпетовой соли 
(двойной соли кальция и яатрня вііппой кисло- 
****”■ С 4 ІІ 40 еКХа -(- 4ІІ20 — 346 г и 103,2 г едкого натра па 1 л.) 

Сахар определяется в обесцвсчешгом соке (в котором предварительно оса- 
нодаютдубилышо и красящие вещества свинцовым уксусом) или объемным спо- 
собом, титровапием феллииговой жидкостью, пли весовым (по весу вакпсіі меди 
или даже по весу металлической меди при дальнейшем восстановлении закиси). 
10 см’ феллииговой жидкости примерно соответствуют 0,05 г сахара в соке. 

* Под «промышленной» зрелостью принято понимать зрелость вішограда 
для еды или отвечающую требованиям выделки того пли иного типа внпа (сто- 
лового, ликерного, крепкого) в отличие от «физиологической зрелости», преду- 
сматривающей готовность плода к воспроизведению нового растения из вполне 
созревших семян. 


Рис. 4. Липин отсчета де- 
лении ареометров в новых 
образцах Дюжарден-Салле- 
рона (для окрашенных ео- 
ков.) 
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При опрѳделетіи сахара по методу Бертрана полученная закись меди 
обрабатывается кислым раствором сернокислой окиси железа, причем полу- 
чается в растворе сернокислая медь, а сернокислая соль железа восстанавли- 
вается в соль закиси желева 

СпаО ■+■ Ге, {8О4), + Н,504 = 2 СиЗО^ + 2 Гс80, + Н3О. 

Количество сернокислой закиси железа определяется титрованием ее марган- 
цевокислым калием 

10Ге8О, -Ь 2 КМНО, 4- 8 = 5 Ре,(80,)з К^ЗО^ ■+■ 2 Мп80, -1- 

"Ь 8 Н 2 О 

откуда вычисляется количество сахара, содержащегося в соке. 

Помимо этих методов, имеется ряд других для общего определения редуци- 
рующих сахаров — глюкозы и фруктозы — способ Вилыптейттера, иодометри- 
ческий (Фрезениуса) и др. 

Знание кислотности виноградного сока служит главным образом 
для определения времени, когда прекращается понижение кислот- 
ности, а также ориентировочно для руководства, так как кислот- 
ность влияет пе только на качество, стойкость и окраску, но имеет 
также большое значение для процесса брожения и осветления вина. 

Исследование кислотности необходимо еще при искусственном 
подкислении винной и лимонной кислотами, а также средним винно- 
кислым калием. 

Под кислотностью сока (и вина) нужно подразумевать совокуп- 
ность входящих в его состав органических кислот, кислых их со- 
лей и незначительное количество минеральных кислот, всегда нахо- 
дящихся в виноградном соке. 

Кислотность винограда в начале его созревания велика благодаря 
присутствию в его соке свободных органических кислот винной, 
виноградной, яблочной, дубильной, пектиновой и др. Они при- 
дают винограду остро-кислый, или так называемый зеленый вкус. 
В дальнейшем процессе созревания резкость кислого вкуса вино- 
града понижается от насыщения кислот щелочными элементами из 
почвы, от сгорания кислот и увеличения сахаристости. Таким обра- 
зом прі^раннем сборе винограда получается неприятное кислое вино, 
а при 'ПОЗДНИХ сборах нужно опасаться исчезновения кислотности, 
придающей свежесть вину и яркую окраску. 

Падение кислотности при созревании винограда в умеренно- 
генлых районах идет сравнительно медленно, в более же южных 
широтах кислотность падает быстро. 

Кислотность сусла выражается в единицах, сравниваемых с вин- 
ной и серной кислотами. ^ Для канадого района, местности и Сорта 
оптимум кислотности при сборо различен. Так по Буффару для 
южной Франции (департамент Эро) минимум для арамона и карипь- 
яна — 9, для пти-буше — 10 и для жакеза — і2‘’/пп на винную 
кислоту. * 

При многолетних сборах в Кахетии нами установлен минимум 
для удачных годов: для рка-цители в 7“/„, а для саперави 8“/оо на 
винную кислоту. 


* Цифра, выражающая кислотность на серную кислоту, перечисляется на 
винную перемножением па 1,53, а наоборот — на 0,65. 

" Это цифровое обозначение в граммах на 1 л соответствует содержанию 
кислот в вино при условии, что кислотность приравнивается в нем к одина- 
ковому содержанию серной или видной кислот. 
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При определениях кислотности винограда, поступающего для 
виноделия, принимается во внимание падение кислотности в готовом 
вине благодаря различным процессам. Из данных, имеющихся у 
нас относительно последующего падения кислотности в готовом вине, 
укажем на цифры, полученные для сорта саперави, в котором сред- 
ним числом для ряда лет было 2 г на 1 л (на винную кислоту). 

Кислотность виноградного сока определяется известным в лабора- 
торной практике объемным способом (титрованием) или насыщением 
всех находящихся в нем кислот нормальным (или и нормаль- 
ного) раствором едкой щелочи. 



Процесс определения кислотности обыкновенно идет следующим образом. 
Исследуемый отфи.іьтроваиный сок в количестве 10 — 25 см* после удаления 
нагреванием углекислоты наливается при помощи пипетки 
в стаканчик, в фарфоровую белую чашку или в широко- 
горлую колбочку, содержащую 50 — 100 см* воды; к нему 
постепенно из бюретки по каплп.м (осторожно при враща- 
тельном помешивании) .добавляется нормальный раствор ще- 
лочи. 

Для уловления момента насыщения кислот щелочью к бес- 
цветному соку прибавляется как индикатор (в количестве 
2 — 3 капель) спиртовой раствор фенолфта-чепна. Появление 
константного розового окрашивания (после помешивания 
исследуемого сока) указывает на конец насыщения кислот 
щелочью. Проверка делается лакмусовой пли азолитмішовой 
бумажкой, на которую наносят стеклянной палочкой каплю 
титруемой жидкости. 

В соке окрашенных сортов винограда сам пигмент их 
служит индикатором, указывающим продел насыщения кис- 
лот щелочью (появление черного цвета, переходящего затем 
в зеленый). Тем не менее улавливание окончания насыщения 
кислот и в этом елз^ае следует производить лакмусовой или 
азолитмішовой бумажкой. Ж. Лаборд предложил в качестве 
индикатора при определении кислотности красных^ соков (и 
вин) хлористый кальций (СаСІд), так как дубильные и кра- 
сящие вещества сока с гидрато.м кальция дают нераствори- 
мый осадок таннатов только после насыщения кислот, что и 
служит индикатором окончания реакции. Во Франции кис- 
лотность выражают в граммах серной кислоты па 1 л, у нас и в Германии — 
в граммах винной кислоты. При желании кислотность может быть выражена и 
в иной кислоте (1 г серной кислоты соответствует 1,530 г винной, 1,428 г лимон- 
ноЩ 1,224 г уксусной и т. п.). 

В заключение обзора методов химического определения кислотности упомя- 
нем о применении ацидііметров, из которых простейший Дюжардон-Саллерона. 
Он состоит из небольшой трубки, в которую наливается до черты А (рис. 5) ис- 
следуемый сок (к белому предварительно прибавляются 2 — 3 капли индика- 
тора). ^Іерез верхнее отверстие сюда добавляется понемногу титрованный 
раствор щелочи, до полного насыщения. Такое же приблизительно устройство 
°''Р^Д®‘’^чтѳль кислот Барберона и Шанжаиа (титрование идст пзвест- 
"ОДОЙ). Отмстим еще серию приборов, называемых кальциметрами (Бер- 
іара, Удайлн, Сѳмишона), основанных на прішципе измерения ко.чичества вы- 
^^^^"'ощойся углекислоты из двууглекислого натра при действии на него кисло- 

зпт? 0Ц’ОД"метре Бернара сок помещают в колбочке в количестве 20 см*, 
кіігт колбочку вводится пробирка с титрованным раствором днууглѳ' 

пті чатрпя (5 см*). После воздействия кислот на сок (при встряхявс- 
него выделяется углекислый газ. Количество последнего 
на^'воду^Ірис производимому углекислотой в измерительной трубке 

какого бы устройства они ни были, дают неточные определѳ- 


метр Дюжардеіі- 
Са.і.тероііа. 
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Определение сахаристости и кислотности созревающего винограда 
служит объективным приемом для установления начала сбора випо--' 
града, время которого определяется для каждого отдельного сорта 
в данной местности в зависимости от типа вина, для выделки кото- 
рого предназначается виноград. Кроме того вследствие зависимости 
хода созревания винограда от температурных условий и погоды, 
воздействия болезней и вредителей данные определения сахари- 
стости и кислотности позволяют правильно распределять начало и 
конец сбора, чтобы получить среднее для данной местности каче- 
ство собираемого винограда. Возможная 
потеря части урожая от повреждений на- 
секомыми (листовертка), от иаступлеиия 
дождливого периода или приближения 
заморозков вызывает некоторую поспеш- 
ность в определении начала сбора даже 
пррі пеустапоЕпвшейся сахаристости и еще 
резко падающей кислотности, и, наобо- 
рот, — промедление с началом сбора при 
противоположных показаниях и устойчи- 
вой погоде. 

Графическое пзобранюппе повышения 
сахарпстостп и поппжения кнслотпостп 
дает наглядную картину динамики состава 
винограда еще на кустах. Нанесение па 
разграфленной в клетку бумаге точками,, 
соединяемыми в линию, чисел, обозначаю-' 
щнх по дням сахаристость и кислотность, 
дает ясное представление не только о ходе 
созревания, по и о тех явлениях, кото- 
рыми опо сопровождалось. Нормально 
линия сахаристости даст постепенно по- 
вышающуюся кривую, а линия кислот- 
ности — понижающуюся. Обе эти линии 
приобретают прямое направление к мо- 
менту физиологической зрелости випоі^ра- 
Рпс. С. Ацпдпметр Бернара, да и в течении некоторого времени идут 

параллельно. На практике к сбору при- 
ступают обыкновенно несколько раньше (неодинаково для каждого 
отдельного случая) окончательного выпрямления кривых, т. е. до 
достижения константности сахаристости п кислотности. Это делается 
для получения первых порций сбора с большей кислотностью и 
не достнгігувшпх нормальной сахаристости в надежде корректиро- 
вать состав будущего впна смешением (купажем) с продукцией от 
последних дней сбора, который пройдет при более высокой саха- 
ристости и при пониженной кнслотпостп. 

При наличии недозревших кистей па пасьшковых побегах на не- і 
которых сортах винограда их добавляют иногда в общую порцию со- і 
бираемого винограда для повышения кислотности. Однако этот прием 
связан с введением в сок свободных кислот, характерных для зе- 
леного винограда; к тому же такой виноград часто бывает в периоде 
полного заражения оидиумом. 

1в 
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На графике I соаревания сорта каберпо в Телиани (Кахетия) отмечено повы- 
шение сахаристости до 13 сентября, когда оно остановилось на 18 по арео- 
метру Бабо (11,7 Вомэ), а кислотность в то же время пала до 8“/„|, на виннз'ю 
кислоту. Такие соотношения для этого сорта в указанной местности нормальны 



для хорошего года. С 23 сентября кривая сахаристости имеет некоторое пнвы- 
шение в связи с начавшимся процессом подвяливавия ягод и концентрацией 
в них сока вследствие испарения через кожицу. 

Подобными кривыми отмечаются все отклонения, которые могут произойти 
в ходе созревания не только от изменения погоды (наступление холодов,, облач- 
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ности, туманов, недостаток света), выпадения осадков, повреждений ягод вре- 
дителями, но и от некоторых культуральных приемов, применяемых в период 
созревания винограда в випоградпике (поливка водою, обрывание листьев и т.,п.). 

Па приводимом графике И изображено понижение сахаристости и шіе- 
.^потііости после поливки виноградника в Ганджинском районе. 

^ ^руководство но вішодслию. Гоголь-Нновешій. 17 
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Па этом графике кривые сахаристости и кислотности отмечают 
понижение сахаристости через 2 дня после произведенной поливки 
виноградника 30 августа, а именно — с 1 сентября; в дальнейшем — 
с 6 сентября вследствие прекращения обильной подачи воды кор- 
нями кривая вновь поднимается, по не достигает прежней высоты. 
На кривую кислотности поливка не произвела резкого воздействия, 
тем не менее сбор винограда начался 13 сентября при пониженной 
кислотности. 

Наступление холодов в период созревания заметно отзьтается па 
хо;^ сахаристости, а следовательно и на повышении кривой, когда 
опа еще поднимается кверху; здесь сахарообразование как бы при- 
останавливается, и по меткому выражению французов происходит 
«обратное движение сока» (геіонг Зе вёѵе). В данном случае опас- 
ность заключается в том, что в дальнейшем, да?ке при благо- 
приятных температурных условиях, сахаристость винограда не 
достигнет оптимальных пределов к тому сроку, когда виноград 
уже нельзя будет оставлять на кустах вследствие начавшегося его 
загнивания пли в виду наступления более холодных дней. В связи 
с наступлением холодов также замедляется нормальное понижение 
кислотности в ягодах, что зависит от уменьшения темпа разложе- 
ния свободных кислот замедленным дыханием, а также от угнете- 
ния подачи корневой системой оснований, идущих на пасыщепие 
кислот до пределов нейтрализации некоторых из них. 

Изложенное вьппе относится главным образом к более северным 
районам виноградарства. В отношении южных вшюградіпшов тем- 
пературные условия в пределах, превышающих норму (выше 30° 
в среднем в течении 10 — 12 часов дня), ведут, с одной стороны, 
к ускорению созревашія, — иначе говоря к быстрому увеличению 
сахаристости и параллельному уменьшению кислотности, — вслед- 
ствие чего происходит перезревание ягод, а в дальнеіішей ста- 
дии — запзюмливанио их. Дневная жара выше 40° при сухом ветре 
ведет к ожогам п засыханию ягод. Перезревание ягод как таковое, 
сопровождающееся полным одеревенением гребней н плодоножек, 
а следовательно и прекращением притока соков из корней растения, 
ставит их в условия усплеііиого псиареішя воды без ее возмещения. 
В этих случаях ягоды подвяливаются и готовы в той или иной стс- 
пепи для получения из них особенно сахаристого сусла, идупщго 
для целей приготовления ликерных и крепких вин (сахаристость 
в этих случаях мояют доходить до 40% п более). В красных сортах 
винограда при перезревании наблюдается разрушение красящего 
вещества. 

Процесс увяливаішя и заизюмливатія целых кпстеіі винограда 
иногда повышается скручиванием п расщспление.м гребней, а также 
использованием действия солис’'шых лучей путем удаления некото- 
рого количества затеняющих кисти листьев. Тот же эффект может 
быть получен укладыванием срезанного винограда на соломенные 
маты на хорошо прогреваемых площадках, как ото делают в Порту- 
галии, а иногда и в Германии для получения более крепких и в то же 
время сладких вин (8ігоЬ\ѵеіпс). В Сотерне и в северных провин- 
циях Германии увеличение сахаристости ягод достигается воздеіі- 
ствием так называемого благородного гниения — при помощи по- 
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являющегося на ягодах в сухую н теплую осень грибка Воігуіів 
сіаегеа. ^ Мицелий этого грибка проникает в коишцу ягоды. Са- 
мые спелые ягоды, у которых кожица тоньше, заражаются гриб- 
ком в первую очередь. Проникновение мицелия внутрь ягод связано 
с питанием грибка за счет их сока, а следовательно и с изменением 
их состава. При этом мицелий поглощает кислот более, чем сахара. 
Главное воздействие грибка выражается в повышении испарения 
через омертвелые клетки кожицы, следствием чего является кон- 
центрация сока ягоды и значительное увеличе}шо ее сахаристости. В 
результате получается более спиртуозное вино, к тому же имеющее 
своеобразный вкус и характерный букет, ценимый в рейнских и оотерн- 
ских винах. Ягоды, подвергшиеся благородному гниению, в благо- 
приятных условиях, достигают 45° „ сахаристости (кріліѳ того Лаборд 
указывает на увеличение количества глицерина при благородном 
гниении ягод, придающего маслянистость винам). При дождливой 
погоде картина резко меняется; зараженные ботритисом ягоды на- 
чинают загнивать, выщелачиваются доящем, отрываются от плодо- 
ножек, и урожай гибнет. 

При сухой п теплой погоде ягоды, подвергшиеся благородному 
гниению, начинают заизюмливаться, чем еще больше увеличи- 
вается их сахаристость. Этот процесс перезревания урожая в исклю- 
чительных климатических условиях долгого осеннего тепла и уме- 
ренной влаги дает возможность получать па Рейне (ив сорта рис- 
линга) и в Сотерне (из семильона, савиньона п мюскаделя) исклю- 
чительные вина почти ликерного характера, чрезвычайно ценные 
(до 20 — 25 руб. и более за бутылку). Однако явление благородного 
гниения и указанное влияние его на уроншй па Рейне и в Сотерне 
происходят не еяюгодно. Оно дает там прославленные вина только 
в иск.чючительные годы, в среднем не более двух раз в десятилетие, 
обыкновенно же урон«ай собирается без участия «ботритиса» при 
нормальной зрелости винограда для указанных районов, прпче.м 
получаются совершенно «сухие» (не имеющие с.чадости) вина с по- 
вышенной кислотностью на Рейне (8 — Ю^/оо и более на винную 
тіелоту) и достаточно крепкие в Сотерне (12,5 — 13,5'). В Советском 
Союзе отмечен ботритпс как фактор благородного гниения в неболь- 
шом количество в Абрау и в исключителыше годы на южном бе- 
регу Крыма.. 

Для выяснения сравнительного состава ягод при сборе их в раз- 
личных стадиях зрелости на Рейне моишт служить нижеприводимая 
таблица Мюллер-Тургау (см. табл, на стр. 20). 

Совсем иная картина наблюдается при появлении грибка ботри- 
тис цинереа на недостаточно зрелых ягодах и особенно на ягодах, 
поврежденных градом пли личинками вредителей, особенно личин- 
ками листоверток. В этом случае грибок вызывает особую болезнь 
винограда — так наз. серую гниль. Она распространяется п па все зеле- 
ные части виноградной лозы, па молодые побеги, на усики и даже 
листья. Кисть винограда покрывается серым налетом п в конце 
концов имеет отталкивающий вид грязного ослизневелого комка, 


^ Зсіегоііпіа Гискеііапа, пем. ОгаивсЫттеІ, или ТгаиЬспГаиІе, и фрапц. 
Роигпіиге дгізе. 
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так как виноград в данном случав подвергается действию плесеней, 
бактерий и пр. Состав его сока не только не улучшается, но нару- 
шается в главных своих элементах. Грибок разрушает танппн п кра- 
сящие вещества в красных сортах, а в бе^шx производит (равно как 
11 в красных) глубокие изменения от выделения окисляющей эн- 
зимы (оксидазы), вследствие чего в полученных винах возникает 
болезнь — так наз. касс (побурение), независимо от проникновения 
сопровождающих серую гниль иных грибов и особенно бактерий 
(уксусных, туриа и пр.). Косвеішо ботритис* является причиной н го- 
речи вина, развивающейся за счет дубильных веществ. Выходом из 
положения в данном случае может быть только более ранний сбор 
винограда с применением сортировки. 

Серая гниль за последнее время особенно распространилась в 
Закавказьи, в Анапско-Новороссийском районе и Азербайджане. 


Вес и состав ягод 

Нормально со- 
зревшие ягоды 

Ягоды, полвѳрг- 
нувшиѳея благо- 
родному ПШ6- 

ІІОЮ 

Заппюыдѳпиыѳ 

ягоды 

Вѳс 1 000 ягод 

8 255 г 
494,3 „ 

18,6 „ 

3,80 

2375 см‘ 
182 г 

2 473 8 
427,8., 

14,8 „ 

.3,41 

1 750 см’ 

206 8 

1199 8 
319.2,, 
10.4„ 

3,26 

640 см* 

335 8 


Свободных кис.тот в 1 000 ягодах , . 
Отпопіевпо сахара к кислотам .... 
Количество сусла пз 1000 ягод . . . 
Содерлсапие сахара в 1 л сусла. . . 


Таким образом мы установили общий взгляд на различие степеней 
созревания винограда в нормальных случаях его сбора, а также 
в стадиях недостаточной зрелости и перезревания. Нормальная 
зрелость при установившемся равновесии между повышением саха- 
ристости и понижением кислотности благоприятствует получению 
сухих легких вин в умеренно теплых районах виноградарства; 
Дефективное содержание сахара и повышенная кислотность характер- 
ны для более северных районов и виноградников, произрастающих 
па высоких местах. Перезревание, вследствие длинного вегетатив- 
ного периода, большого количества тепла и резко выраженной су- 
хости воздуха — в наиболее южных районах виноградарства — 
создает благоприятные условия для получения крепких и ликерных 
вин из винограда с большой сахаристостью и малой кислотностью. 
В этой обстановке эффект усиливается возможностью использовать 
подвялпвалие винограда, являющееся фактором усиления положи- 
тельных для данного случая качеств винограда. 

«іілагородноѳ гниение» — частный случай для некоторых отме- 
ченных выше мест, создающий возможность получения винограда 
с высоким содержанием сахара в условиях благоприятного сочета- 
ния тепла и влаги. 

ФАКТОРЫ, ВЛИЯЮЩИЕ ПА КАЧЕСТВО ВИНОГРАДА 
ЗРЕЛОСТЬ ВИНОГРАДА 

Среди факторов, оказывающих влияние на качество винограда, 
на первое место следует поставить состояние зрелости винограда. 

Изменение в составных частях ягод становится предметом исследо- 
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вания обыкновенно с самого начала появления признаков созрева- 
ния: рдения в красных сортах, появления прозрачности в белых, 
а также начала размягчения кожицы и потери хлорофилла и крахмала 
в тех и других (Ѵёгаізоп — у французов, \Ѵеіс1і\ѵегс1еп — у немцев). 
Последнее обстоятельство указывает па прекращение ассимиляцион- 
ной деятельности ягод и о начале их жнзііп только за счет веществ, 
поступающих из корней растения и асспмилятов, формирующихся 
в листьях. Ягоды в это время — с готовым неизмепяющимся количе- 
ством клеток, лишь увеличиваются в своих размерах. Тем не 
менее с самого начала указанного периода отмечается уменьшепие 
содержания яблочной кислоты и начало появления сахара, посту- 
пающего в готовом виде из листьев и получающегося там путем 
гидролиза крахмала ферментами (диастазой и мальтазой). Однако 
прибавление сахара в начале созревания ягод происходит медленно, 
так как значительное количество его идет па синтез входящих в 
протоплазму веществ, а также сгорает в процессе дыхания с образо- 
ванием углекислоты. В этот :іериод ягоды еще очень кислы от со- 
держания в них свободных кислот (винной, яб.чочной, янтарной, 
гликолевой, щавелевой, дубильных и пр.). ІІри дальнейшем созре- 
ваипп ягоды увеличиваются в своем размере и весе главным образом 
благодаря возрастающему количеству сахара. Кислоты начинают на- 
сыщаться оспованиями, поступающими из почвы. Красные сорта 
винограда окрашиваются по всей поверхности ягод, а б^лые начинают 
приобретать золотпетый цвет. В то же время па ягодах появляется 
восковой палет, придающий в той или иной степени различные 
оттенки цвету ягод. Кислотность их постепенно уменьшается, а 
сахаристость увеличивается в связи с продолжающейся еще фотосин- 
тетической деятельностью листьев. Наконец наступает полная спе- 
лость ягод. Как указано выше, последняя стадия характеризуется 
отсутствием прибавления сахаристости п уменьшения кислотности, 
а также полнотой выявления аромата, свойственного каждому 
отдельному сорту. Затем следует период перезревания уже под 
влиянием чисто физических процессов и главііьш образом выделения 
воды испарением, а такнш изменение состава ягод в связи с хи- 
мическими процессами, очень трудно улавливаемыми и определяе- 
мыми. Здесь обращает на себя впимапиѳ исчезновение дубильных и 
красящих веществ кон«ицы и изменение аромата в ягодах, заглу- 
шаемого в значительной степени изюмным запахом. 

Таким образом выяснению зрелости винограда при его сборе 
должно быть уделено особое внимание. Цифровььм выражспие.м, 
характеризующим зрелость винограда, может служить частное от 
' деления цифры, определяющей сахаристость, на цифру, выражаю- 
щую кислотность (в граммах па литр). Эта цифра, так называе- 
мый «показатель состава», характерна для отдельных сортов района; 
она находится в, постоянной зависимости от изменения сахаристости 
и кислотности виноградного сока. Кроме того такой показатель 
зрелости в каждом сорте характеризует колебания важнейших со- 
ставных частей винограда в зависимости от времени сбора, влия- 
ний экспозиции и других условий произрастания одной и той же 
лозы, от формировки і«уста, подвоя, влияния почвы, климатиче- 
ских условий данного года и пр. 
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\'казанное цифровое выражение при ведении многолетних записей 
дает сравнимые числа, выражающие зрелость винограда и находя- 
щиеся в соответствии с качеством получаемого вина. 

СОРТ ВІШОГРАДА 

Каждому сорту винограда присущи особые свойства. Независимо 
от внешнего вида и величины ягод, изменяющихся под влиянием 
всех факторов произрастания, сорт с его индивидуальными свой- 
ствами имеет и постоянные нризнаки, его характеризующие: мус- 
кат белый остается везде очень ароматным сортом; каберне дает 
в самых различных условиях мелкие круглые ягоды с присущим 
им запахом; рислинг — ^ ягоды, аромат которых всегда характерен; 
арамон дает большие урожаи сравнительно с другими сортами; 
ПИНО во всех разновидностях дает очень мелкие кисти и малый 
урожай, вызывающий во многих районах сомнение в рентабельности 
культуры, и т. д. 

Значение сорта винограда в виноделии не подлежит сомнению. 
Важно однако, чтобы каждому сорту были предоставлены макси- 
мально благоприятные условия для его произрастания и достижения 
им в зрелом состоянии наиболее характерных и ценимых в нем 
свойств. Таким образом выявляется необходимость сортоизу- 
чен и я винограда. Это — основа, на которой должны быть по- 
строены виноградарство и виноделие. 

МЕТОДЫ КУЛЬТУРЫ ВИНОГРАДНОГО КУСТА 

Методы культуры виноградного куста должны обратить на себя 
особое внимание, так как они в вначительной степени влияют на 
качество и количество урожая винограда. Здесь имеют значение 
обработка почвы виноградника, освещение и питание куста, нахо- 
дянщеся в зависимости от посадки кустов, ширины междурядий, 
направления рядов; далее следует зависимость состава виноградного 
сока от глубины залегания корней, от высоты ствола, порядка и 
количества расположения плодоносных побегов, а следовательно 
от обрезки куста, прищипывания и удаления того или иного коли- 
чества зеленых частей растения и пр. В местностях, зараженных 
филлоксерой, выступает на первый план воздействие на привой 
подвоя, имеющего особенную для канідого вида корневую систему 
в смысле ее залегания, направления и использования питательных 
веществ почвы. В конечном результате методы культуры винограда 
обусловливают количественную сторону урожайности, влияющую 
на качество урожая винограда, на процентное соотношение содер- 
жащихся и нем главнейших веществ. 

В изданном мною в 1928 г. руководстве по виноградарству (стр. 462) 
приведены средние данные относительно размеров урожая вино- 
града для сорта рка-цитолн за период 1893 — 1895 гг. при различной 
форме п обрезке куста (при чашевидной — 424 п., гюйо — СИ, 
двойном гюйо — 722, кахетинской — 380 и медокской — 530). При 
этом наибольшая сахаристость была отмечены для кустов, имевших 
медокскую форму и гюйо, наименьніая для двойного гюйо (в среднем 
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на 7,7 г на 1 л). Наименьшая кислотность выявлена была для кустов 
с медокской и чашевидной формировкой (в среднем на 0,8"/оо вин- 
ную кислоту). Там же приведены данные опытных исследований, 
установившие такую же зависимость урожайности и качествен- 
ных соотношений для различных сортов Крыма при разной форми- 
ровке кустов. 

Большое влияние на культуру виноградных кустов оказывает 
орошение п применение ра.зличного ])Ода удобрений. Не^^рзя также 
пройти молчанием факта более раннего созревания винограда в 
широкорядных насаждениях па проволоке, а также ускорения и 
задержки хорошей зрелости в винограде в зависимости от подвоя, 
на котором он привит. Так например в последнем отношении поло- 
жительными свойствами отличаются рипарпя и ее гибриды. 

МЕТЕОРОЛОГИЧЕСКИЕ ФАКТОРЫ 

Метеорологические факторы имеют зачастую более важное 
значение, чем все другие, так как снижение качества винограда, 
а следовательно и качества вина, ив него выделанного, зависит в 
сильной степени от обстановки роста куста с первых дней веге- 
тации и до наступления времени сбора винограда. Накопление 
влаги в течение зимних месяцев, количество осадков за время веге- 
тации и продолжительность периодов засухи и дождей, количество 
тепла п солнцѳсияння — все это получает отражение в количестве 
и качестве урожая. От этих факторов зависит введение в культуру 
того пли иного сорта (п наоборот). Так например противопокаэуется 
разведение сортов с рано распускающимися почками в мсстностя.х, 
подверженных весенним заморозкам; в районах с дождливою осенью 
рискованно разводить сорта, склонные к загниванию, а также сорта, 
отличающиеся слабым прикреплением ягод к плодоножкам. 

Рациональное виноградарство предусматривает также зависи- 
мость хорошего опыления цветов, а следовательно и плодоношения, 
от метеорологических факторов в период цветения винограда. Если 
к этому добавить опредс.чснные требования отдельных сортов 
винограда к сумме получаемого ва вегетационныіі период тепла, то 
картина зависимости количества н качества урожая от метеороло- 
гических данных станет достаточно ясной. 

Наконец следует упомянуть о возможных дефектах созревания 
винограда вследствие рано наступивших морозов, ^ градобитий, 
суховеев, при раннем наступления холодов и заморозков осенью и пр. 

^ Однако в пекоторых случаях моров п 3 — 4’ Ц дает копцептрацню сока, 
если ягоды остались целыми (не полопались). Н этом отпошеннп в практике 
рейнских сборов отмечены случаи получения более сладкого сока, который 
давал вина, приближавшиеся к так наз. Лизіевелѵеіпо. Л. Татузоп описывает 
слз'чай мороза около Одессы 7,'Х в 3,9^ Ц (в течение 7 часов); іши этом листья 
опали, созревание остановилось, и к.четки ягод были убиты. Сбор затянулся 
до 22 'X. В результате концентрация сока в поврежденных морозом ягодах 
увеличилась (алиготе), и вино около Одессы достигло пебывалой для этого 
района крепости в 12“. В то же время в красных сортах увеличилась интенсив- 
ность окраекп (вследствие свободного дифундпроваяня красящих веществ в 
убитых морозом клетках подобно то.му, как это получается при действии на 
виноград нагревания). 
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ПОЧВА 

Физическое строение и химический состав почвы в каждом от- 
дельном случае оказывают влияние па рост, качество и количество 
плодоношения виноградных кустов. При атом главное значение 
имеет усвояемость отдельных составных частей почвы в различные 
периоды вегетации, а такясе копцентрация поступающих из почвы 
растворов. Следует помнить, что для б.лагоприятпого произраотаппя 
отдельны^ сортов винограда требуются почвы определенного харак- 
тера, па которых они и лучше растут, п дают максимум положи- 
тельных качеств в выделываемом из них вине (пшіо и фоль-бланш — 
па’нзвестковых почвах, каберне — па гравелистых и песчаных, са- 
перави и мурвед — на глинистых п т. п.). Богатые и жирные почвы 
с сильным удоС]іеішем увеличивают урожаи, но не дают высокока- 
чественных вин. Глинистые почвы производят густо-окрашенные 
и содержательные вина, известковые — лучшие для белых тонких 
и букетистых впп и т. д. Да?ке отдельные ингредиенты почвы влияют 
на свойства получаемого вина (фосфор, калий, азот). 

Физнческиіі и химический состав почв в некоторых случаях — 
вопрос жизни или смерти для американских подвоев; в данном 
случае мы имеем громадное значеппс почвы не только в отношении 
ее химического состава, но такгке и фіізического строения, так как 
ома устанавливает питание привоя. 

Лучеиспускание почвы, ее теплопроводность и теплоемкость, 
ее влажность, зависящая главным образом от влагоемкости, водо- 
проницаемости и капиллярности, уровень залегания грунтовых 
вод — все это создает самые разнообразные условия для произра- 
стания виноградной лозы и выявления качества конечной про- 
дукции — вина. 

БОЛЕЗНИ И ВРЕДИТЕЛИ ВИНОГРАДА 

В ягодах винограда, поврежденных механически, недоразвив- 
шихся (при явлении «горошения»), высохших от ожогов, состав 
сока является ненормальным, что отраягается на качестве общей 
массы уронгая. Повреждение ягод оса.ми, птицами, градом и пр. 
помимо убыли урожая создает благоприятную среду для развития 
бактерий, гнилостных грибков и плесеней. Еще в большей мере 
изменяют состав виноградного сока грибные болезни и вредители из 
мира насекомых. 

Грибные болезни — мпльдью, оидиум, антракноз, блекрот, вайт- 
рот, церкоспора, серая гниль (Воігуііз сіпегеа) и пр. понижают 
качество винограда; в этом случае он развивается и зреет па кустах 
с повреждеппымп листьями и побегами, с нарушением правпльной 
их ассимиляционной работы, а также с уменьшением их і^оличества. 
Кроме того некоторые болезни, особенно мильдью, блекрот, оидиум 
и др., заражающие и даже деформирующие ягоды, дают уже совер- 
шенно негодный для брожения материал (за исключением оидиума 
с зарубцевавши.мися изъязвлениями в ])анний период развития 
ягод), характеризующийся порочащим вино вкусом и вносящий 
с собой попутно разнообразные болезнетворные для вина микро- 
организмы. 
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Насекомые, и особенно их ѵчичинкп, нарушают внешнюю оболочку 
ягод — кожицу, питаются их содержимым, уменьшая урожаіі, и 
главное при своем проникновении внутрь ягоды способствуют исте- 
чению жидкого сока, являющегося благоприятной средой для бак- 
терий плесеней и пр. Это тем более отражается на качестве сока, 
что последние генерации личинок появляются к периоду созрева- 
пия ягод (листовертки — Роіусіігозіз ЬоЬгапа, Ругаіів ѵііапа, Соп- 
сЬуІіз атЬі"ие11а п др.). 

Кіісти винограда, пораженные вредителями, ко времени сбора, 
в особенности в сырую погоду, бывают до неузнаваемости покрыты 
плесенями и грибными плодоношениями (Мнеог, РепіоіІИит, Воігу- 
ііз сіпегеа), особенно с затененной их стороны. Даже небольшой 
процент таких кистей в общей массе сбора отрицательно влияет на 
на состав и качество будущего вина, если не представится возмож- 
ным отделить здоровые кисти от поврежденных тщательной сорти- 
ровкой и исключением из всей партии сбора дефективных кистей и 
даже отдельных ягод. 

Косвенно отраукается па качестве сока (а впоследствии вина) 
наличие на ягодах серы, применявшейся при лечении оидиума и 
оставшейся в нетронутом, неразложившемся виде ко времени сбора 
винограда. При брожении сока сера является источником образо- 
вания сероводорода, придающего продукту долго не исчезающий 
дурной запах. Кроме того на качество сока, поступаюіцего для 
выделки вина, оказывают вредное влияние всякие загрязнения 
ягод, приставшая земля (к нижним находящимся близ ее поверх- 
ности кистям), а также следы применяемых при борьбе с вредите- 
лями фунгицидов и инсектицидов (соли меди, табачный раствор, 
мышьяковистые соединения и пр.). 

Сбор винограда — главнейший, решающий момент в виноград- 
ном хозяйстве. Им завершается цикл сложных и дорогих годичных 
работ в винограднике, выявляется количество и качество урожая, 
который, как видно из предшествовавшего изложения, зависит от 
целого ряда факторов. 

При сборе винограда надлежит руководствоваться следующими 
основными общими указаниями. 

1) Хорошее випо моя;ет быть получено только из созревшего 
винограда при устіановпвшейся его кислотности и сахаристости. 

2) Только здоровый и неповрежденный виноград обеспечивает 
паплучшие результаты виноградарства в данной местности как 
в отношении качества, так и количества урожая. 

3) Лучше допустить некоторую потерю урожая, применяя тща- 
тельную его сортировку, нежели подвергать риску порчи всю его 
массу. 

4) Время сбора винограда должно быть согласовано с определе- 
ниями кислотности и сахаристости, а такяю с требованиями, свя- 
занными с выделкой различных типов вина. 

5) Каждый сорт винограда надо собирать отдельно, по участкам 
виноградника, дающим равномерное созревание. Сплошной сбор 

^ Более подробные данные о впипніш метеорологических, почвенных и дру- 
гих факторов па количество н качество урожая винограда приведены в издан- 
ном мною «Руководство по виноградарству», 1928 г., гл. IV, стр. 179 — 214. 
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нескольких сортов для выделки однотипного вина может быть до- 
пущен лишь при плановой посадке виноградника и при единовре- 
менном созревании этих сортов. 

6) Выборочный сбор наиболее созревшего винограда — хотя и 
•лучший метод для получения наиболее тонких вин, но при совре- 
менных условиях техники почти не применяется. 

7) Отделение больных, поврежденных и засохших кистей и даже 
отдельных дефективных ягод, всегда сопровождается повышением 
качества и ценности нродукцпп. 

8) На больших площадях виноградников средний состав сока 
(и вина) в одном и том же сорте достигается сборами, начинаю- 
щимися несколько раньше наступления полноіі зрелости и закан- 
чивающимися поступлением в винодельню уже перезревшего вино- 
града. 

9) Ввиду большого значения температуры винограда, поступаю- 
щего в винодельню (оптимальная 16 — 20° Ц), сбор в южных 
районах ведется в наиболее холодные часы дня, а в Солее северных — ■ 
в теплые, с учетом в том и в другом случае воздействия росы и дождя, 
которые могут вызвать разжижение сока. 

10) При сборах перезрелого винограда (подвяленного) надо иметь 
в виду уменьшение степени прикрепления ягод к плодоножкам и 
потерю ягод от встряхивания кистей при срезании. 

11) При дальней доставке винограда в южных районах возможно 
забраживание его в пути; поэтому следует производить обсеменение 
винограда чистой культурой дрожжей, собранного еще на виноград- 
нййе, перед отправкой. 

12) При дальней перевозке винограда необходимо закрывать 
его сверху от пыли, дождя и лучей солнца. 

13) Соприкооювение винограда с железом и другими металлами 
недопустимо. 

14) Каждыіі день сбора должен начинаться и заканчиваться мытьем 
сборочных корзин, тарп и приемников. 

За несколько дней до сбора винограда подготовляется весь инвен- 
тарь, служащий для этой цели (ножи, секаторы, ножницы, корзины, 
тарпы, перерезы и пр.), причем режущие предметы оттачиваются 
и тщательно вытираются, а остальные моются горячей водой, 
если они новые, или же их прополаскивают раствором соды (10“/о)) а 
затем горячей и холодной водой, если они хранятся от прошлого 
года. 

Организация сбора винограда в совхозе и колхозе должна быть 
согласована с намѳчешюй количественной программой прие.мки 
винограда в винодельне, с ее производительностью, рабочим инвен- 
тарем, с подготовкой соотвстствующеіі посуды и помещений. 

Соорщики (обыкновенно женщины п подростки) срезают вино- 
град ножппцамп или секаторами различного устройства. При- 
менение ножей не рекомендуется, так как их движением произво- 
дится резкое встряхивание кистей, от чего опадают ягоды. Кисть 
поддерживают левой рукой, а правой срезают ее с наименьшим 
отрезком главного гребня. Тут же немедленно отделяются испорчен- 
ные (гнилые и засохшие) ягоды, для чего у каждого сборщика должна 
б^лть особая небольшая корзина. В больш}'ю же корзину, обыкно- 
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веиію прикрепляемую шейной петлей или к поясу сборщика, посту- 
пает целый и здоровый виноград. Когда корзина наполнится и дости- 
гнет веса примерно около 8 — 10 кг, сборщик относит виноград в 
общую корзину, стоящую невдалеке, или отдает виноград выде- 
ленному рабочему, имеющему за спиной большую корзину ■ — при- 
мерно на 40 — 50 кг винограда. Последнпіі доставляет вино- 
град к средствам передвижения. Корзины, служащие для сбора, 
иногда заменяются деревянными ряжками пли эмалированными 
ведрами, а приемочные корзины — дубовыми тарпами, устана- 
вливаемыми прямо на платформы во избежание излишнего пере- 
сыпания винограда. Количество тарп пли приемочных корзин 
должно быть рассчитано на все время до возврата порожних из 
винодельни. 

При сборах винограда, идущего для выделки наиболее тонких и 
ценных вин, заграницей применяется еще сортировка на столах, уста- 
навливаемых близ ме- 
ста сбора. В этом слу- 
чае виноград из при- 
емочных корзин вы- 
сыпается на стол, 
стоящий поблизости, 
па дороге, и здесь 
}ке просматривается 
отдельным персона- 
лом, отделяющим не- 
дозрелый и испорчен- 
ный виноград в осо- 
бую корзину (для 
вина худшего каче- 
ства). 

При выборочных сборах винограда практикуется многократное 
прохождение сборщиков в насаждениях, причем они срезают только 
наиболее зрелые кисти, а в исключительных случаях — даже от- 
дельные особенно зрелые ягоды (Рейн, Сотерн). 

Виноград, доставленный к винодельне, при массовом его сборе 
в больших виноградниках, ссыпается из перерезов лопатами или 
ряжками в особые бассейны пли прямо в воронку дробильных ма- 
шин но лоткам. Однако такая разгрузка прибывающего в випо- 
де. іьиго винограда в больших хозяйствах — совхозах и колхозах — 
до,;)жна быть механизирована. Виноград может доставляться из 
виноградника в особых опрокидывающихся тележках, так наз. па- 
стьерах (рис. 7). В очень больших виноградниках, расположенпы:: 
на равнине, ряд тележек (вагонеток) может передвигаться по пере- 
носным рельсам дековплевской железной дороги (Алжир, южная 
Франция). Вагонетки опрокидываются и виноград ссыпается в спе- 
циальные бассеііны, из которых затем элеватором простейшего 
устройства подается к месту переработки. Заграницей в гористых 
местностях передвижение нагруженных виноградом вагонеток про- 
изводится иногда по канатным подвесным установкам. Указанные 
механизированные приспособления значительно зщешевляют доставку 
винограда к машинам. 



Рис. 7. Олрокпдмп.<іющіиіоя те.чезкка длй ііереоозли 
винограда (пастьера). 
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Желательно проводить сбор винограда в кратчайший срок, осо- 
бенно в более холодных широтах, где угрожающим моментом 
являются наступление донщливого времени п понижение темпера- 
туры, сопровождающиеся гниением винограда. На юге, в жарком 
■климате, при сборе подвяливающихся сортов происходит умень- 
шение урожая от его усушки и других причин. 

Контроль урожая ведется в двух направлениях: определением 
сахаристости и кис.потности средних пробу взятых от больших 
порций винограда, и записью количеств винограда но весу. Вес 
удобнее всего определяется взвешиванием предварительно тариро- 
ванных дубовых тарп или перерезов с виноградом. 

Как было указано выше, температурные условия, при которых 
производится сбор винограда, играют значительную роль, так как 
они в большой мере' определяют начальную температуру брожения. 
При поступлении винограда в винодельню в холодные или про- 
хладные дни при температуре ниже 15° Ц, нормальное спиртовое 
брожение отжатого тем пли иным способом сока наступает медленно 
и протекает в неблагоприятных условиях. Наоборот, виноград 
имеющий температуру, превышающую норму (18 — 20° Ц), забра- 
живает быстро, иногда даже в приемниках до поступления в бро- 
дильную посуду, а главное повышенная начальная температура 
имеет следствием бурпое брожение и повышение температуры выше 
предельной нормы (38 — 40“ ](); при этой температуре прекращается 
работа дрожжевых грибов, уступающих среду болезнетворным орга- 
низмам, для которых такая температура является благоприятной 
(подробнее об этом см. в главе III). 

Ріепользоваппе наиболее теплых часов для более северных районов 
и наиболее прохладных — для южных не всегда возможно при на- 
.личии больших площадей виноградников, а также иногда не увязы- 
вается о установленным распределением рабочего дня сборщиков 
и рабочих, ведущих одновременно и переработку винограда в вино- 
дельнях. К этому присоединяется нередко наблюдаемая спешка в 
сборе винограда, достигшего оптимальной для данной местности 
зрелости. Поэтому в крупных виноградных хозяйствах совхозов и 
колхозов певбходимо иметь приспособления для обогревания вино- 
града, поступающего в винодельню в холодном виде, или, наоборот, 
для охлаждения теплого. 

Доведение холодного винограда, пли вернее полученного из пего 
сока (сусла), до начальной оптимальной температуры (18 — 20° Ц) 
достигается устройством отопления в бродильных помещениях или 
при небольших количествах сусла — применением подогревания 
при помощи примитивно устроенных змеевиков. Охладить же 
виноград труднее, так как в районах виноградарства обыкно- 
венно вообще стоит высокая температура, мало снижающаяся 
даже в ночные часы (Туркестан, Алжир) и остающаяся на высо- 
ком уровне такгке и в подземных помещениях (в наиболее юж- 
ных районах). Однако некоторого успеха можнэ достигнуть и 
в этом отношении, если имеется местная (родниковая) вода. Тогда 
поступающий для переработки виноград до его переработки опо- 
ласкивается водою или погружается в нее на несколько минут 
в особых плетеных корзинах; или же он может быть охлажден 
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в особых камерах воздухом, проходящим через охлаждаемые во- 
дою трубы. 

Для понижения температуры винограда наиболее целесообразно 
охлаждение в специальных камерах с искусственно полученным 
холодом (устройство их будет описано ниже), — тем более, что эта 
система охлаждения применяется и в других процессах правильно 
и рационально организованного виноделия. В Советском Союзе 
холодильные установки должны предусматриваться для многих 
мест Закавказья и особенно Средней Азии при устройстве новых 
оборудований в крупных виноградных совхозах и колхозах. 

СОСТАВНЫЕ ЧАСТИ ВИНОГРАДА И ИХ ЗНАЧЕНИЕ 

Если исследование сахаристости и кислотности виноградного 
сока ареометрическим и ацидометрическим способами можно при- 
знать достаточным для определения зрелости винограда перед его 
сбором, то для уяспенпя всех процессов, имеющих место при броже- 
нии виноградного сока и превращении его в вино, весьма важно 
более детальнее определение составных частей винограда. В дальней- 
шем изложении рассматриваются отдельно те составные части зре- 
лого винограда, которые без особых пз.менеішй переходят в вино, 
и те, которые предварительно претерпевают ряд изменений под 
влиянием физических, химических и биологических процессов 
при брожении и при последующих взаимодействиях между элемен- 
тами, входящими в состав вина в связи с прпменеписм тех или иных 
приемов техники виноделия. При изучении материала, которыіі 
должен после брожения дать вино опредолепиого качества, важно 
знать не только составные части ягод вішограда, служащего д.чп 
этой цели, но также и составные части гребней, кожицы (мязгк) 
и семян, так как они во многих случаях оказывают свое влияние 
на формирование п общую структуру вина. 

Процентное соотношение ме?кду твердыми элементами винограда 
(гребнями, кожицей, семенами) п жидкими, или его соком, различны 
не только в отдельных сортах, по даже в одних и тех же сортах 
в зависимости от условий произрастания — ■ климата, почвы, удо- 
брений, водного режима, культуры виноградной лозы, воздействия 
вредителей, болезней п пр. 

В общем вес гребпей и их разветвлений падает со времени появле- 
ния первых признаков созревания, очевидно вследствие постепенного 
их одеревенения. 

В среднем, довольно грубом ві4>ажении, можно принять следующий при- 
мерный состав физиологически врелых виноградных кистей: гребней — 3 — 5%, 
кожицы — 8 — 12%, мякоти — 80 — 86%, семян — 2 — 3%. 

По данным Пакотте во французских сортах (арамоп, гаме, пипо, кеберпе, 
шспен, фоль белое, шардоппе) в ягодах среднее соотношение составных частей 
таково: мякоти — 87%, кожицы — 10%, семян — 3%. 

Для Северного Кавказа (в.Темпельгофскпх виноградниках) по данным автора 
ва несколько лет для каберне, спльванера п рис-линга мякоть в среднем со- 
ставляла 88%, кожица — 9,5%, и семена — 2,5%. 

Для Кахстни соответственно для сорта рка-цители — 86 — 11 — 3%; для 
сорт.і саперави — Ю — 10 — 3%. , 

Из этих цифр видно заметпое влияние более жаркого климата Закавказья 
и несколько большая грубость сорта рка-цнтеліі. 
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Директор энологической станции в Пиме (Франция) Астрюк на 
основании целого ряда своих исследований приводит состав вино- 
градного сока в следующей таблице (в граммах на литр): 

Воды 700 — 850 Кислых солей 15 

Сахаров 100 — 250 Минеральных веществ 2 — 3 

Азотистых веществ 0,01 — 0,1 Разных веществ (ннктшіов, жи- 

Свободші кислот 2,50 ров, клѳеподобных и пр.) ... 0,3 

Не останавливаясь на более детальных апа.лизах сока зрелого 
винограда (многие из них нрнведены в моем «Курсе виноградар- 
ства», стр. 107 — 126), перейдем к рассмотрению отдельных его 
составных частей. 

ВОДА 

' Вода — примерно в количестве состава виноградного сока — 
элемент сочности ягоды; опа является растворителем всех его со- 
ставных частей, дает среду, в которой проходят все химические 
и биологические процессы в бродящем сусле ; ее процентное содер- 
жание обусловливает степень концентрации сока. 

(ЧХЛР 

Сахаристые вспіества в зрелом винограде весьма повышают удель- 
ный вес сока (до 1,120 и более). Они сосредоточиваются главным 
образом у периферии ягод. 

В многоплодных сортах, особенно на поливных землях, сахари- 
стые вещества находятся в количество 120 — 150 г на литр (тавк- 
всри, рундвейс в Ганжинском районе); в сортах, дающих столовые 
вина, — 170 — 200 г (в Бордо и у нас — в Кахетпи, в Крыму на 
^Іерноморском поборежьи); в сортах, предназначенных для по-чу- 
чения крепких и ликерных вин, 200 — 250 г, а при іюдвялива- 
нии и вообще перезревании — 300 — 400 г н более (для ликерных 
вин — мускатов, пішо-гри, фурминта на южном берегу Крыма). 

В виноградном соке, полученном из зрелых ягод, имеются два 
вида сахара, в общем очень близкие друг к другу, но отличные 
по своим свойствам: глюкоза (декстроза, или виноградный сахар) 
и фруктоза (левулоза, пли фруктовый сахар). Тростникового сахара 
в виноградном соке нет. Следы его обнаруживаются в незрелых 
ягодах (Жирар и Лішдѳ), а также в некоторых американских сор- 
тах. ^ Главная особенность глюкозы и левулозы состоит в том, что 
оба эти сахара принадлежат к числу непосредственно сбраяшваемых 
дрон?жами. Оба эти сахара — гексозы формулы С^Н^208. 

В растительных клетках винограда (равно как и в других 
растениях) глюкоза легко превращается в фруктозу п наоборот. 

В зс.чецых ягодах, содержащих еще хлорофн.чл и крахмал, сахар 
образуется в небольших количествах в процессе ассимиляции. 
В этот период он используется дыханием растения, в дальнейших ;ко 
стадиях созревания сахар как результат гидролиза крахмала 
под влиянием ферментов поступает в ягоды в избыточном коли- 

* По данным Колдуэлла в некоторых американских сортах тростниковый 
сахар найден в' довольно значительных количествах (доі'5,5%), притом для 
одного и того же сорта различных в разные годы (для изабеллы от 0 до 4,1%). 
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честве пз листьев, накопляется в них независимо от расхода его на 
образование различных тканей, белковых веществ, жиров и пр. 

До наступления физиологической зрелости в ягодах винограда 
находится в преобладающем количестве глюкоза. При одеревене- 
нии побегов и гребней в ягодах отмечается увеличение количества 
фруктозы. Ко времени полного созревания количество фруктозы 
делается приблизительно равным количеству глюкозы и в большин- 
стве случаев даже преобладает. В перезревших ягодах, подвергшихся 
благородному гниению, глюкозы всегда меньше, чем фрзжтоаы, по- 
чему отношение первой ко второй всегда меньше единицы. По Рай- 
ону и Дюбуру оно падает в этих случаях до 0,84. 

Г л ІО к о 3 а (декстроза, й-глюкоза, виноградный сахар строения 
СН20ІІ (СИОН), СООН) заключается в большинство плодов, однако всегда в 
сопровождении фруктозы. Техшічески глюкоза получается при помощи гидро- 
лиза крахмала фермеіггами, носящими общее название диастаза, а также кипя- 
чением картофельного крахмала вместе со слабым раствором ('/,%) серной 
кислоты при 121°. Глюкоза легко растворяется в воде и почти нерастворима в 
безводном спирте, в которохі дает мелкие кристаллы и виде игл. 100 частями 
воды растворяются 89,85 частей кристаллической глюкозы (при 17,5°). При дей- 
ствии слабых щелочей глюкоза переходит в фруктозу и маннозу. Глюкоза 
(в той же степени, как и фруктоза) при алкогольном брожешш дает СО,, этп- 
.’іовый спирт и ряд побочных продуктов с выделением большого количества 
тепла. Молочно-кислые бактерии приводят к обравованию из глюкозы молоч- 
ной кислоты (СИ.,— СП(ОН) — СООН), масляные бактерии — масляной кислоты 
(СИ, (СИ,), — СООН). Сладость глюкозы в два раза меньше сладости тростнико- 
вого сахара. Характерной реакцией для глюкозы наравио с фруктозой служит 
способность их восстанавливать окпепыѳ соединения тяжелых материалов в 
закіісные. На атом свойстве и основано количествеішое определение сахари- 
стости сусла по восстановлению медной соли глюкозой в щелочной среде фе.т- 
лиыговой жидкости. В оптичесно.м отиопшиии глюкоза является вправо вра- 
щающей поляризованные лучи, почему п носит название декстрозы. 

Фруктоза (й-фруктоза, левулоза, фруктовый сахар), являющаяся 
такой же гексозой, как и глюкоза и, имея строение СИ,ОІІ — (СИОН), СО — 
(СИ, ОН), встречается совместно С ней в виноградном соке; опа содержится в 
іціевалирующем ко.лпчестве в перезрелых н запзю.млѳіпшх ягодах. Но сла- 
дости она близка к тростниковому сахару. Иа холоде хорошо растворяется в 
воде, спирте и глицерине. Слабая азотная кислота окисляет фруктозу в мура- 
вьиную, щавелевую и виноградную кислоты. Техпичѳскп фруктоза получается 
гидролизом ипуліша (находящегося в корнях некоторых слояшоцвотных) . 
Как и глюкоза, фруктоза бродит и восстанавливает соли тяжелых металлов. 
Главное ее отличие от глюкозы состоит в том, что опа вращает плоскость поля- 
ризацип влево. Фруктоза и глюкоза получаются из тростникового сахара в оди- 
наковых количествах действием слабых растворов кислот пли энзимов (шівер- 
тазы) по реакции: 2 С,Иі,0, — Н,0 = Сі,ІІ,,Оі,. 

Троетпиковый сахар (сахароза), не восстанавливающий окпелых 
солей металлов, является продуктом, находящимся в большом 
количестве в свекловице и сахарном тростинке. Новейшими иссле- 
дованиями следы сахарозы обнаружены в корнях виноградных лоз, 
зеленых частях их и в незрелых ягодах, а также в американских 
сортах винограда. Наличие тростникового сахара в вине указы- 
вает на искусственное его подслащивание. Сам по себе без предвари- 
тельной инверсии он не вступает пц в какие биохимические реакции. 
Однако при применешпі его для увеличения сахаристости сусла, 
тростниковый сахар энергично перебраживает после предваритель- 
ного расщепления (гидролиза) всегда имеющейся в дрожжевой среде 
в большом количестве инвертазой. 
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Сахаристостью винограда в состоянии его зрелости определяется 
его производственное значение. Сахаристость придает ему ценность 
во вкусовом и питательном отношениях в столовых сортах. Коли- 
чество сахара в ягодах, падающее па определенную единицу веса 
их сока, предопределяет в то же время крепость вина после брогке- 
ния, его устойчивость и вкусовые достопнетва, являясь главным сла- 
гаемым в дпферетщировке различных типов крепких ликерных вин. 

Сахарообразованпе в виноградных ягодах в одном и том же сорте 
колеблется для каждой отдельной местностл в разные годы, на- 
ходясь в зависимости от влияния климатических и почвенных усло- 
вий, от культуры, от использования влаги и солнечного тешпа, 
а также от вмешательства в нормальную жизнь виноградной лозы 
болезней и вредителей. Так, например, в Темнельгофѳ сорт каберне 
имел следующую сахаристость: 

в 1909 г. — 183 г па лптр прп урожае 4 687 кг на 1 га 

> 1910 »— 194 » » > » » 4 095 >»» » 

> 1911 » — 200 > % » » > 3 931 > » > » 

> 1912 » — 175 > •» ■» > » 5733 > » > » 

Как видно из этих цифр, наименьшей сахаристости соответствует 
наибольшая урожайность. Такое соотношение нормально для боль- 
шинства годов, но практика виноградарства знает случаи больших 
уронюев с превышающей норму сахаристостью виноградного сока 
в особенно удачные годы; наоборот известны малоколичествен- 
ные сборы при бедном содержании сахара в винограде (последнее 
явление свойственно например годам с большим развитием болезней 
и вредителей на винограде). 

Зависимость от всех вышеуказанных факторов наблюдается и в 
отношении темпа, с которым идет увеличение количества сахара 
в период от начала созревания винограда до времени его физиоло- 
гической зрелости. Как общее "^правило отмечается относительно 
большее увеличение интенсивности сахарообразования к концу 
созревания сравнительно с начальными его периодами. Так в послед- 
ние 8 — 10 дней иногда прибавляется сахара 6 — 8 и даже 10 г на 
1 литр за сутки. Колебания указанного темпа в ту или другую 
сторону всегда находятся в зависимости от изменения погоды, 
выпадения осадков, запоздалого орошения пли внезапных вспышек 
болезней. 

в число углеводов, содержащихся в виноградном сусле, имеются еще не- 
большие количества декстрина, камеди, слизи, пектиновых веществ, араби- 
нозы, инозита и пр., которые с точки вреіщя виноделия но имеют большого 
значения. 

ІіПСЛОТЫ 

Кислотность виноградного сусла обусловливается содержаппем 
в нем целого ряда органических кислот в свободном и связанном 
состоянии. В наибольшем количестве в виноградном соке находятся 
винная и яблочная кислоты; в значительно меньшем — виноград- 
ная, янтарная, гликолевая, піавелевап, дуби.іьная; в виде следов — 
глиоксиловая, ппровиноградпая, лимонная, муравьиная н пр. 

Винная, или вишіокамеішая кислота формулы С^НдОд (СООН — 
СНОП — СНОП — СООН) имеется в виноградном соке только в 
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вправо вращающей своей форме. До начала признаков созревания 
винограда количество свободной винной кислоты увеличивается. 
Далее это увеличение приостанавливается; винная кислота к это- 
му времени в значительном количестве насыщается основаниями. 
Моноклиническііе бесцветные кристаллы винной кислоты удельного 
веса 1,764 легко растворяются в воде и спирте (при 10“ па 100 частей 
воды растворяется 125,72 части винной кислоты, а при 100“ Ц — 
343,35 части). В зрелом винограде винная кислота содержится 
примерно в количестве 0,3 — 0,б“/о; она имеет резко-кислый вкус. 
Из солей вітной кислоты наиболее важны калийная и кальциевая. 

Ка.диішая соль винной кислоты формулы СО,!! — СИОН — 
СИОН — СОаК (кислый виннокаменный калий, кремортартар, іичи 
винный камень) образуется ко времени созревания винограда уже 
в ягодах винограда и таким образом в готовом виде переходит в 
сусло, из которого после брожения вследствие уменьшенной раство- 
римости в спирте частично переходит в осадки, а затем выделяется 
из вина па стенках бочек, чему способствует понижение темпера- 
туры вина по окончании бурного брожения. Виннокалиевая соль в 
чистом виде кристаллизуется в ромбических кристаллах (удельного 
веса 1,943), малорастворяющихся в воде, еще меньше в спирте. Иа 
стенках бочек по окончании брожения сусла и затем при выдержке 
вина винный камень накопляется в виде твердых корок, достигаю- 
щих толщины 0,5 — 2 см и более, ес.чп к его удалению ие принима- 
лось мер в течение ряда лет. Такое явление наблюдается особенно 
при дображивапии и хранении вин в крупной деревянной посуде 
(40 — 60 гл). Винный камень в таких случаях нарушает сообщение 
вина с воздухом через поры дубовой клепки и следовательно устра- 
няет полезное действие кислорода воздуха па содеряшщееся в бочках 
вино. 

Винный камень, накопляющийся на стенках бочек, обыкновенно 
содержит посторонние примеси — клетчатку кон?пцы гребней, частицы 
семян, песок, глину, а также легко разлагающиеся белковые вещества, 
дрожжи, красящие вещества (особенно из-под красных вин), винно- 
кальциевую соль и пр. Кроме того винный камень со всеми в нем 
содержащимися примесями осаждается и на дне бочек вместе с гущей. 


Растворимость ішпного камня п водО и спирте по Вабо п Маху 
(в граммах на 100 ем’). 


Температура 

и.іідкости 

П воде 


в а .1 к 

0 Г О д ѳ 


10 

20 

80 

10 

0 

0,30 

0,17 

0,11 

0,07 

0,06 

5 

0,32 

0,19 

0,13 

0,07 

0,07 

10 

0,41 

0,21 

0,16 

0,09 

0,07 

15 

0,44 

0,24 

0,16 

0,09 

0,08 

20 

0,49 

0,29 

0,17 

0,11 

0,10 

25 

0,54 

0,36 

0,21 

0,12 

0<10 

30 

0,69 

0,40 

0,25 

0,13 

0,11 

40 

0,96 

0,54 

0,38 . 

0,23 

0,15 

50 

1,25 

0,87 

0,54 

0,30 

0,13 
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Сырой винный камень, накопившийся ив выбродившего вина, 
содержит от 3 до 10“/р виннокальциевой соли (С^ОвНд)2 Са. 

Среднее количество винного камня в сусле составляет около 0,5®/о 

Кальциевая соль винной кислоты (средняя — СаС4Н^Од, кислая — 
Са(С4Н50в)2 также кристаллизуется в ромбических кристаллах. Она 
сравнительно мало растворима в воде (при 15,6'’ в 100 л воды можно 
растворить 0,71 г соли). Анализы винного камня в Кахетпп дали 
от 70 до 80“/о содержания виннокалневой соли и 8 — 10“/о вишіокаль- 
циевой соли; в винном камне южного берега Крыма — 60 — 75% 
виннокалневой и 4 — 7% — виннокальциевой соли. 

Содержание других солей винной кислоты в виноградном соке 
(соли алюминия, железа, магния, а также двойные соли этих метал- 
лов) весьма незначительно. 

Яблочная кислота С405ІІд (строения СООН — СНОП — СПз — 
С001І), являющаяся составною частью всех плодов и ягод, содер- 
жится в виноградных листьях, гребнях и ягодах в сравнительно 
большом количестве до начала созревания (от 15 до 25 г на 1 л); за- 
тем ко времени наступления зрелости количество яблочной кислоты 
падает. 

Яблочная кислота из сока зрелого винограда не выпадает и 
потому переходит в молодое вино. Вместе с основаниями она обра- 
зует кислые п нейтральные соли. Наибольшее количество яблочной 
кислоты образуется в винограде в самых северных районах его про- 
израстания; опа придает винограду приятно-кислый вкус. В наи- 
более южных районах в зрелых ягодах яблочной кислоты очень 
мало (1 — 2%). Нейтральная яблочно-кальциевая соль почти нерас- 
творима в воде и спирте. 

Яитарпая кислота (СООН — СНг — СНа — СООН) находится глав- 
ным образом в незрелом винограде и то в очень небольших количе- 
ствах, почему и нс играет роли в составе сусла. То /ке следует ска- 
зать и о гликолевой кислоте (СН2ОН — СООН), к тому же легко 
окисляющейся в щавелевую (СООН — СООН). Кальциевая соль 
щавелевой кислоты всегда имеется в клетках ягод винограда в виде 
характерных кристаллов (друз и рафпдов), что указывает па ее 
нерастворимость в соке винограда и на последующее выпадение ее в 
осадок при переработке сусла в вино. 

Лимонная кислота по своему незначительному содержанию в соке 
винограда игнорируется большинством авторов, однако Район 
(1914) установил в сусле французского винограда 0,07% лимонной 
кислоты. 

Остальные кислоты (и их соли) — гликолевая, глиоксиловая, 
муравьиная и пр. мало исследованы. 

Органические кислоты и кислые их соли в общем составе виноград- 
ного сусла имеют чрезвычайно большое значение, главным образом во 
вкусовом отношении, для сложения выделываемого из него вина. 
Кислотность вина определяет зиачспне его как напитка, утоляю- 
щего жажду, и в то же время является положительным фактором 
в создании благоприятной среды для жизни и размножения лучших 
рас бродильных грибков в сусле. Достаточная кислотность сусла 
обеспечивает совершенную растворимость красящих веществ и под- 
держивает живой яркий цвет красных вин. В то же время при даль- 
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нейшей выдержке вин, при старении их, кислоты, вступая во взаимо- 
действие со спиртами, дают ряд сложных эфиров, увеличивающих 
букет вин, а следовательно и их ценность во вкусовом отношении. 

Общее содержание кислот (свободных и в связанном состоянии) 
в соке винограда, как было указано выше, колеблется в зависимости 
от сорта винограда, условий его произрастания в каждой данной 
местности в различные годы, степени созревания в различные мо- 
менты сбора и пр. 

В одной из последних работ М. Л. Герасимова ^ приведены следую- 
щие средние цифры за много лет для кислотности (в промиллях на 
винную кислоту) главнейших сортов винограда, произрастающих 
на южном берегу Крыма: 


Алпгото 5,86 

Семіільоп 5,&5 

Рислнпг ! . . . . 6,73 

Іглорет 6,00 

Іірдро кры.ѵіг,коо 0,90 


Мурвед 7,60 

Кабервѳ Фраи 6,20 

Мальбек 6,20 

Морасті'ль 0,1Ш 

Саперави 7,16 


Приведенные выше цифровые данные относятся к сортам, идущим 
для выделки столовых сухих вші. 

Для выделки крепких вин при более позднем сборе общая кислот- 
пость характеризуется следующими средними цифровыми данными: 


Пѳдро крычеког' 


Мускат 


черный 


. 4,91 

Вердсльо 

Тралішіср 

4,86 

. 4,90 

Опорто 


. 4,66 

Саперави 

4,10 

ликерных 

ВПП : 



Пшіо-грп 


. 5,16 

Педро крымсіеоо 


. 4, .50 

Семпльоп 

5,60 

. 5,40 

Бастардо 



В этих цінфрах обращает на себя вшімаппс наименьшая кислот- 
ность в материале крепких вин и наибольшая — в материале для сто- 
ловых, что особенно характерно для сортов, предназначенных для 
выделки приведенных типов вин (семильопа, педро крымского). 

Изменшівость кислотности сусла в одном и том же сорте вино- 
града в различные годы отмечается в ряде цифр для сорта саперави 
но записям, сделанным автором в Кахетии для небольшой площади 
того же виноградинка (в промиллях на винную кислоту); 


1894 — 7,0 

1895 — 7,8 

1896 — 7,4 

1897 — 7,6 

1899 — 6,9 

1900 — 7,2 

1901 — 6,3 


1903 — 7,3 

1904 — 6,8 

1905 — 8,2 

1906 — 7,0 

1907 — 6,7 

1908 — 8,2 


Прпводеішьте цифры являются средними за весь период сбора (в те- 
чении 2 — 3 недель). Кислотность того же сорта саперави в 1908 г. 
па различных участках цшіопдальскнх виноградников, па почвах 
различного характера, й среднем за весь период сбора колебалась 


1 М. А. Герасимов. Опытное виноделие в Магараче. Одесса. 1929. 
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от 6,7 до 8,6 (в промиллях). Наибольшей кислотности сусла соответ- 
ствовало и более высокое качество вина (в 1903 и 1908 гг.) несмотря 
па то, что кислотность в влие подчинялась нормальному понпженшо 
по окончании брожения (вследствие падения температуры^ пре- 
обладания в яшдкости плохого растворителя кислых солей — 
спирта и жизнедеятельности кислотопонпжающих бактерий. 

В северных раііопах виноградарства в момент сбора кислотность 
виноградного сока гораздо выше, достигая 15®/оо, а в некоторые не- 
удачные для созревания годы и пріевьшіая оту норму. Так по Гейде 
в мозельских винах кислотность может достигнуть 207 (,о 0^^ вшшую 
кислоту), а в годы преждевремениого сбора вследствие рано насту- 
пивших морозов — даже более. 

В южных районах, наоборот, постоянно отмечается низкая кислот- 
ность (3 — 'і'Ѵоо)> олунніт уже противопоказанием к получению 
от таких малокислотпых сусел столового освежающего вина, тем 
более, что в данном случае имеется налицо высокая сахаристость, 
побуждающая к выделке крепких и ликерных віш. Динамика со- 
зревания винограда в условиях жаркого климата (в пределах СССР — 
на южном берегу Крыма, в Армении, Т^^ркестане) в большинство 
случаев выявляет быстрое увеличение сахаристости и сопровождается 
таким же быстрым падением кислотности. Это не дает возможностіі 
использовать благоприятные сочетания сахаристости п кислотности 
для получения более легких вин, так как при сахаристости в 15 — 17* 
в соке южного винограда наличие большого количества свободных 
кислот (винпоіі, яблочной и пр.) придает соку и выделенному из 
него вину остро-резкую, ^зеленую» кислотность, несмотря на то, 
что общая кислотность сока находится в пределах сравнительно 
невысоких цифр (5 — &Чоо)' 

Не останавливаюсь на дальнейших примерах и на сравнительно 
большем материале по исследованию кислотности виноградного 
сока н сусла, подтверядающих зависимость положительных н отри- 
цательных свойств выделываемых вин от тех или иных сочетаний 
кислотности и сахаристости по каждому сорту для узко-очерченных 
районов. Кроме того в данном случае по отношению к самой кислот- 
посіг'и должно быть принято во внимание соотношение свободных 
и связанных кислот н в последней категории — главным образом 
виннокислого калня (винного камня). Отсутствие свободных кислот 
пли наличие их в очень небольшом количестве в соке зрелого вино- 
града обеспечивает мягкость и гармоничность вкуса будущего вина, 
в котором понижение общей кислотности пойдет за счет выпадения 
винного камня в условиях, понижающих его растворимость. У Па- 
котте приведены анализы сусла, иллюстрирующие упомянутые 
выше соотношения. Так для сорта фоль белый (Шарапта), собирае- 
мрго в недозрелом состоянии (с малой сахаріщтостыо), свободной 
винной кислоты имеется 0,53 и винного калшя — ^0,32, а для нино 
первая отсутствуют, винного же камня имеется 0,65. Иногда из очень 
кислотных сусел, с содержанием кислотности 8,0 п более г на литр, 
получается вино, в котором уже спустя 3 — 4 месяца по его нзго- 


^ Падение кислотности в. готовом пине достигает 2 — 4% по отношению к 
кислотности сусла, из которого оно получено (Кулиш, Гейде и др.). 
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товлении выпадает почти 25 — кислотности в форме кристал- 
лов винного камня, а через 2 — 3 рода хранения остается только 
половина — 4 — 5 г на 1 л. Это — закономерное явление дДя луч- 
ших столовых вин Закавказья — саперави н каберне, бургундских 
вші н некоторых вин Сотерна. 

АЗОТИСТЫЕ ВЕЩЕСТВА 

Азотистые вещества в виноградных ягодах сосредоточены преиму- 
щественно в кожице, в которой они находятся в виде альбуминоидов, 
растворимых и нераствоі)нмых, а также в виде растворимых амидов 
в трех рядах нх наруяшых клеток (Шулер). 

Азотистые вещества виноградных ягод доля?пы быть рассматри- 
ваемы с точки зрения значения их для питания дрожжей в бродящем 
сусле II влияния на качество конечной продукции — вина. Нераство- 
римые альбуминоиды не утилизируются дрожжевыми грибками, а 
служат, наоборот, материалом для гнилостных процессов и сферой 
жизнедеятельности для болезнетворных микроорганизмов. Ташіші 
свертывает эти альбумпнопдные соединения. 

Растворимые амиды не осаждаются таниииом. Опи-то и играют 
главную роль в питании дрожжей, вследствие чего готовое вино 
очень бедно азотистыми веществами. 

Общее содержание азотистых веществ в сусле и в вине определяется 
по способу Кьольдаля. Сок мякоти випоградных ягод содержит 
очень мало азотистых веществ — всего около 0,25%, в кожице нх 
большіе — от 2 до 3%, наибольшее же их количество в семенах — от 
5 до 7% (ІТ. Иакотте). Вообще же содержание азотистых веществ с 
соке зрелого винограда нс велико (0,18 — 1,37 г на 1 л по Нортеле 
и Вейенерту). По Рейде в германских сортах винограда минимум 
содержания азотистых веществ 0,176 и максимум — 1,37 г. В пере- 
зрелом и подвяленном винограде количество азотистых веществ зна- 
чительно меньше, чем в нормально зрелом. 

Так как первоисточником азота в винограде является поступление 
его из почвенных растворов, то количество его находится в тесной за- 
висимости от питания азотом всего растения, а следовательно его 
больше при произрастании винограда па черноземных почвах или ь 
условиях применения азотистых удобрений. 

Изучение зависимости качества вина от количества получаемых 
урожаев винограда и излишнего поступления азотистого питанп.ч 
через корневую систему доказывает отрицательное воздействие азота 
на вино. Ряд азотистых веществ поддерживает жизнь болезне- 
творных организмов, исключающих скорое осветление вина. При 
сопоставленкн различных порций сусла, получаемого при перера- 
ботке винограда, следует отметить меньшее содержание азотистых 
веществ в самотеке и большее их количество в последних фракциях, 
выходящих из под пресса при большом давлении, что объясняется 
извлечеішеи нх из клеток кожицы. 

Д5Т.1ІЛЫІЫЕ ВЕЩЕСТВА 

. Дубильные вещества находятся во всех тканях виноградной лозы. 
Особенно много их в гребнях, кожице и семенах. 
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Они дают буро-черную окраску с солями железа и осадки с дву- 
хромовокислыи калием, белками и алкалоидами. При выпаривании 
из подкисленного раствора они выделяют темнокоричневый осадок 
аморфного вещества, называемого флобафеном. 

Представителем группы дубильных веществ является таішші, точная фор- 
мула которого не установлена. 

По новейшей установке Е. Фпшера таппин состоит пз 1 молеку'лы глюкозы п 
10 молекул галловой кислоты, что увязывает образование дубильных веществ 
с переработкой сахаров в тканях растения. Этот взгляд находит себе иодтвер- 
:кденпе в том, что в зеленых частях растения на свету образуется больше ду- 
бильных веществ, чем в ватенсиных частях (С. Костычев). Содерніашіе ду- 
бильных веществ в соке зрелого винограда незначительно, в первых !ке ста- 
диях развития ягод в зеленом состоянии их сракпітелыю много. Свежая 
кожица зрелого винограда содержит 0,4 — 4«/о дубильных веществ, в семенах 
ко времени созревания ягод их 2 — 9"/о> а в зеленых неодеревеневших греб- 
нях — до бѴо- 

Свойствами дубилыш.х веществ являются нх легкая растворимость 
в во^е, меньшая растворимость в абсолютном спирте и нераствори- 
мость в эфире. На красной лакмусовой буманіке они дают темнокорич- 
ііевое окрашивспие, а с соля.ми железа — черно-бурое. Последним 
свойством объясняется почернение вина при соприкосновении его или 
сусла с железными предметами, происходящее от образования нерас- 
творимых железистых танатов. Попутно следует отметить свойство 
таішіша и вообще дубильных веществ свертывать белок, что и исполь- 
зуется техникой виноделия при оклеивании віш для их осветления 
(см. главу V). 

Содержание дубильных веществ в равных частях ягод различно в 
зависимости от сорта и условий произрастания винограда, а также от 
степени его зрелости: чем спелое виноград, тем их меньше в самом 
соке его. Как было указано выше, они концентрируются ко времени 
зрелости в кожице и семенах. Соприкосновение последних с бродящим 
суслом повышает содержание дубильных веществ в вине, не безраз- 
личное для его сложения, так как они переводят в осадок белковые 
и слизистые вещества, наручпающие его прозрачность. Кроме того 
наличие таннина и других дубильных веществ в красных внііах и не- 
которых белых (например кахетинских) придает свойственную им 
терпкость и вяжущий вкус, приятный в известных пределах, и от- 
талкивающую грубость — при повышенном содержании. 

Практика вшюде.чия применяет белковые венщетва для уменьше- 
ния терпкости вин, содержащих в избытке дубильные вещества. 

КРАСЯЩИЕ ВЕЩЕСТВА 

Окраска винограда бывает самых разнообразных оттенков — от 
почти бесцветной до сине-черной. Эта окраска переходит и в вино, 
подвергаясь различного рода изменениям и придавая ему цвет, 
характерный для сорта п целых групп типичных его представите- 
лей. 

Красящие вещества винограда вообще недостатошіо исследованы 
и имеют сложный состав. 

Окраска белых сортов винограда в различных нюансах — от зеле- 
новатой до золотисто-желтоіі и янтарно-бурой в очень зрелых ягодах — 
приписывается тем ішмеііени.чм, которые испытывает хлорофилл в 
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виноградных ягодах при их созревании. Исследования Р. Вильшто- 
тера и А. Столля ^ показали, что хлорофилл включает сложные азот 
содержащие соединения, в которые входит магний; отщеплением от 
них карбоксильных групп выделяются разной окраски новообразова- 
ния, носящие общее название филлинов (глаукофпллпн, родофпллин 
и пр.). Лишенный вовсе карбоксильной группы этиофиллип по Виль- 
штетеру имеет формулу СзіНд 4 К 4 М 5 . При действии кислот па филлнны 
они теряют магний, образуя аминокислоты, повпдимому дающие 
окрашивающие вещества, носящие название порфпрпна (этиопорфн- 
рина) формулы 

Помимо хлорофилла в виноградных листьях находятся безазотистые 
кристаллизующиеся из растворов вещества, имеющие отношение к их 
окраске и переходящие затем в ягоды — каротин (СзоИдд) и ксанто- 
филл (С^оНдзО). Именно ими, а не хлорофиллом, обусловливается по- 
видимому более или менее. интенсивная желтая окраска зрелых ягод 
винограда. Помимо этих окрашивающих элементов ив клеток кожи- 
цы очень зрелого винограда выделены имеющие интенсивно -желтый 
цвет кверцетин и кверцитрии (Феллепберг), чем и объясняется то, 
что в винах, бродивших на выжимках, обиаруншваются именно эти со- 
единения (от 30 до 50 ыг на 1 л). В то же время не следует забывать, 
что бурая окрасіга зре.чых ягод находит свое объяснение в наличии в 
них дубильных веществ (флобафена, по Молншу), которыми особенно 
богаты гребни и семена. 

Окраска красных сортов винограда иного происхождения и бо- 
лее исследована. Она приписывается эноциашшу, принадлежа- 
щему к группе антоцианов. По Впльштстеру антоіціан винограда — 
это эннп. Антоцианы представляют собой глюігоанды, или соеди- 
нения карбонильной группы сахара с различными спиртами и окра- 
шенными веществами (антоцпанидинами) ; соединения антоцпанидп- 
нов с основаниями — синего цвета, с кислотами — ярко-красного 
цвета (С. Костычев). 

Энин по Вильштстеру — моноглгокозпд энндпна формулы Сі 7 НлО,; 
он извлекается из кожицы виноградных ягод ледяной уксусной кисло- 
той. Кпельтіі раствор эпшіа при прибавлении соды окрашивается в 
сіше-фиолетовый цвет. При кипячении с соляноіі кислотой энин рас- 
щепляется на сахар и энидин. Он легко растворяется « спирте, 
окрашивая его в приятный красно-фиолетовый цвет. Вино из красных 
сортов винограда содержит одновременно энин и энидин, так как 
при броясешш часть эннна расщепляется на энидин и сахар. Далее 
эігидин подвергается другим изменениям, еще мало исследованным. 

Из всего сказанного видно, насколько большую роль играют во- 
обще глгокозпды в пигментации различных плодов, а в частности 
энин — для красного винограда. 

Различные оттенки расцветки красных сортов вігаограда должны 
зависеть, во-первых, от количества антоцианов, в них заключающихся, 
во-вторых, от реакции содержішого в клетках сока и, в-третьих, от 
комбинаций антоцианов с желтыми пигментами хлорофилльного про- 
исхождения. Кроме того окраска винограда зависит от большеіі или 
меньшей равномерности распределения красящего вещества в клет- 
ках ягод. Обыкновенно это вещество находится в 9 — 10 рядах кле- 
ток кожицы, причем в наружных трех рядах его очень мало, с 6 — 
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7 рядов оно также идет на убыль и главным образом содержит(ія в 
4 — 5 рядах клеток. Доказательством образования красящих веществ 
еще в листьях виноградных лоз служит появление окраски в листьях 
к моменту созревания винограда у очень многих красных сортов (ка- 
берне, мальбек, гаме и пр.) и пожелтение у белых еще задолго до 
периода отмирания их (семильон). 

У красильных сортов винограда (саперави, гибридах Буше, многих 
американских) красящее вещество распределяется по всей мякоти 
ягод, что не позволяет выделывать из них белые вина. 

Ввиду указанных выше свойств красящих веществ, интенсивность 
окраски в значительной степени зависит от кислотности сока, а впо- 
следствии — вина. В более кислых ягодах и вине преобладает ярко- 
красный рубиновый цвет, а при пониженной кислотности окраска их 
темпосиняя и фиолетовая. 

Кроме того, если принять во внимание подверженность красящих 
веществ вышеупомянутым изменениям вследствие расщепления и 
воздействия различных веществ до и после брожения, в том числе 
энзимных процессов, то станет попятным разнообразие оттенков и 
переходных тонов в окраске вина, которые в конце концов соче- 
таются в одно целое. 

Что касается окраски получаемого вина, то для ее интенсивности 
имеют большое значение условия брожения в отношении темпера- 
туры, скорости его течения и главным образом воздействие воздуха 
как зиергпчпого окислителя, особенно при повышенных температу- 
рах. Целый ряд химичесішх и энзимных процессов, при болезнях 
винограда и его поврсящепиях вредителями и их спутниками — 
бактериями и другими микроорганизмами также в'едут к разруше- 
нию красящих веществ. 

Перезревшие ягоды красных сортов при благородном гниении 
(Воѣгуіів сіпсгеа) теряют окраску. 

Недостаточная кислотность сока в красных сортах дает всегда ли- 
.ловато-синий оттенок в по.лучаемом вине (вина Алжира, иногда 
Саперави), который может быть изменен в рубиново-красный искус- 
ственным повышением кислотности. Потускневший цвет красных 
вин, образовавшийся вследствие применения сернистого ангидрида 
для тех или иных целей, восстанавливается после удаления его 
проветриванием. 

АРОМАТИЧЕСКИЕ ВЕЩЕСТВА 

Ароматические вещества в винограде не поддаются точному коли- 
чественному определению, так как находятся в ягодах в очень малых 
количествах. Тем не менее значение их велико; они очень характерны 
для отдельных сортов винограда и придают им высокое качество, 
оттеняя их вкусовые, зачастую очень тонкие достоинства. Они пере- 
ходят в вино и дают ряд сочетаний с пахучими элементами, обра- 
зующимися после брожения — в период хранения и выдержки вина. 

Ароматические вещества появляются в ягодах винограда не за- 
ДО.ЛГО (за 8 — 10 дней) до наступления их зрелости. Вначале они 
сосредоточиваются в кожице в ряде клеток, прилегающих к мякоти; 
а затем уже распространяются по всей ее толще. При раннем сборе 

АО 


ягоды всегда менее ароматны. В белых сортах вина, получающихся 
брожением одного сока винограда, иногда следует иметь в виду 
наибольшее сосредоточие ароматических веществ в кожице и при- 
бегать к проведению брожения в первоначальной его стадии на ко- 
нкуре ягод, чтобы извлечь ароматические вещества первыми пор- 
циями образующегося спирта. 

Классифицируя природу ароматических веществ в различных сор- 
тах винограда, мы должны выделить в особую группу такие сильно 
пахнущие сорта, как мускаты, изабелла, мальвазия, выделяющие 
свой запах даже из нетронутых ягод, и такие, і^оторые имеют более 
нежный аромат, особенно ценный по своей топкости и не столь надо- 
едающий, как у мускатов и многих американских сортов. У таких 
сортов, как рислинг, фурмпнт, ссмильон, каберне, мцваие, пино и 
др., наблюдается особенно» тонкий аромат, выявляющийся в раз- 
личной степени и неодинаково в различных районах. Эти сорта очень 
ценны для выделки столовых легких вин. Наконец в обособленную 
группу доляиіы быть отнесены сорта, не имеющие характерного 
аромата, с неі'ггра.чыіым вкусом, а также сорта, имеющие травя- 
нистый пли едва уловимый аромат (шасла, тавквери, рундвейс, 
саперави, арамоп, гаме п др.). 

Происхождение и природа ароматических веществ в растениях во- 
обще мало изучены. По всей вероятности ароматические веіцества 
образуются отчасти из избытка построенных на свету сахаров через 
бензольные производные и терпены (С.Костычев) формулы СщНів, 
отчасти же из эфирных масел, которые содержат кислородные 
соединения с приближенной формулой СюНіеО или С^Н^^зО, отно- 
симые к так называемым камфорам. Сложность состава ароматиче- 
ских веществ усугубляется включением в них спиртов, альдеги- 
дов, кислот п пр. 

Лроматические вещества ягод винограда непосредственно пере- 
ходят в вырабатываемое из них вино, причем природа их подвер- 
гается ряду изменений н приобретает иной характер. Таким образом 
в большинстве сл}шаев только молодым винам свойствен резко выра- 
женный аромат ягод, при дальнейшей же выдержке, и особенно в ста- 
рых винах, он улавливается уже с трудом. Очень старые рейнские 
вина уже не имеют запаха рислинга, старые мускаты приобретают 
запах старого токайского вина, и долго выдержанные (15 — 20 лет) 
саперави и каберне часто при высоких своих достоинствах как бы 
нивеллируются в отношении аромата преобладающим общим буке- 
том старого вина. Новейшими исследованиями Мюллер-Тургау,. 
/Какмепа и др. установлены начальные стадии образования арома- 
тического вещества еще в листьях п зеленых частях виноградной 
лозы. Исследователи получали выявление ароматичесшіх начал 
различных характерных сортов брожением измельченных листьев 
их в сахарных растворах, чем подтверждается их первоначальное 
зарождение в зеленых частях винограда в впд^ глюкозидных соеди- 
нений. ^ 

Ароматические вещества изменяются и даже исчезают в ягодах, 

^ Глюкозиды при ближайшем рассмотрении являются сложными соедшіе- 
шшмп углеводов (сахаров) с алкоголями, кислотами п альдегидами 
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подвергшихся тем или иным забрлеваниям, а также в заизюмлен- 
ных и засохших. В винограде, подвергшемся благородному гниению, 
тонкий аромат ягоды заглушается специфическим запахом, развиваю- 
щимся в них при этом процессе. В заключение следует упомянуть о 
предположении, высказанном Мюллером-Тургау, что в некоторых 
сортах, например, рислинге, помимо свойственного им аромата нахо- 
дятся еще пахучие вещества, которые выявляются только во время 
брожения действием на них растворяющих начал бродящей нпідко- 
стн. 

К числу веществ, поступающих в очень незначительных, часто 
едва уловимых количествах из винограда в сусло, нужно отнести 
воск, инозит, жиры, камедь, слизи, гуммпподобные вещества и пр. 

Воск в виде зернышек н столбиков покрывает коншцу спелого ви- 
нограда, что особенно заметно па темноокрашепных ягодах; по Вей- 
герту вес воска равен около 1,5% веса кожицы. 

Ипозпт (С(,На(ОН )9 по своим свойствам очень близок к сахарам 
(гексозам) и находится вообще в растениях в виде инозитофосфор- 
ной кислоты в качестве первичного продукта усвоения фосфорноіі 
кислоты, количество его в виноградном соке ничтожно. В незрелом 
винограде его несколько больше, чем в зрелом. 

Жвры, скопляющиеся при наступлении зрелостп винограда в его 
семенах в сравнительно большом количестве (8 — 20%), мог^т быть 
обнаружены как в виноградном сусле, так и в вине, особенно если они 
были в продолжительном соприкосновении с семенами в период бро'же- 
пия н даже после его завершения (в кахетинских винах). Кулиш 
указывает на нахождение жира в мозельском вине в количестве 
6,049 г и в гейзенгеймском — 0,104 г на 1 л. ^ Масло из виноград- 
ных семян идет для смазки авиамоторов и других машин каіі не за- 
стываюпще при низких температурах (до — 16'"). 

Пектиновые вотцеетпа относятся к безазотныді элементам, находя- 
щимся в небольшом количестве в зрелых и особенно в перезрелы.х 
ягодах винограда. Под влиянием энзима пектазы пектиновые веще- 
ства переходят в пектиновую кислоту. В 1 кг различных сортов 
винограда Мюнц и Лепе нашли от 1 ,047 до 3,218 г пектиновых ве- 
ществ. Некоторые авторы приписывают им свойство придавать вину 
особую мягкость. Во время брожения они расщепляются на пектино- 
вую кислоту п метиловый спирт. 

В ягодах винограда, поврежденных механпчески или различными 
болезнями, отмечается выделение слизей и камеди, которые придают 
винам устойчивую муть и мешают их осветлению. 

Энзимы согласно новейшим научным данным играют чрезвычайно 
большую роль в очень многих процессах превращения веществ в 
клетках виноградной лозы, особенно характерных для периода со- 
зревания винограда, связанного с накоплением наиболее ценных его 
составных частей. Энзимные процессы еще недостаточно изучены, 
и каящый день приносит все новые п новые данные, вскрываю- 
щие завесу над этой чрезвычаііно интересной областью. Реакции 
при энзимных процессах в живых клетках и вне их протекают с не- 
имоверной силой II скоростью, причем энзимы играют роль катали- 


^ ВаЬо еі Масіі Ке11ег\у1г1;Бс11ай. 1921. 
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заторов, обыкновенно не изменяясь в количестве, не теряя своей при- 
роды и не входя в состав конечных продуктов. 

Не останавливаясь на общих энзиліных реакциях, имеющих место 
в растительной клетке и направленных на окислительно-восста- 
ііовителыше процессы (оксидазы и редуказы), укажем здесь на те, 
которые должны остановить паше внимание некоторой специфич- 
ностью своего действия в ліехаиизме вырабатываемых продуктов ви- 
ног))адпой лозы ц в последующих процессах переработки виноград- 
ного сока. 

Здесь на первое место нужно поставить превращение крахмала 
листьев в глюкозу и фруктозу при действии ряда энзимов; амилазы 
(диастазы), мальтавы и декстршіазы ; энзимы и, расщепляющие глюко- 
зиды — глюкозидазы, энзимы, коагулирующие белки (к о а г у л я- 
3 ы) и превращающие их в растворимое состояние (э н д о т р цп- 
т а з ы) и пр. 

При изучении брожения вина первенствующее место принадлежит 
зимазо, расщепляющей сахар в соке винограда на главные элементы — 
спирт и угольную кислоту. В дальпейпкм в вино выст^тіает значение 
энзимов, участвующих в процессах созревания н изменений вина (на- 
пример эноксидазы, действие которой сопровождается побурением 
окраски вина н окислением дубильных веществ). Энзимное толко- 
вание алкогольного брожения, нреобладающее в современных науч- 
ных воззрениях, при.чеияется также и к другим последующим про- 
цессам в вине, к уксусному закисанию, происходящему при участии 
ацетазы, к образованию альдегидов альдѳгндазой и пр. 

Таким образом даже очень краткие указания, приведенные здесь, 
подчеркивают тот научный интерес, который должен быть проявлен 
к энзимным процессам при объяснении сложных реакций, происхо- 
дящих в подготовке материала, иду'щего на изготовление вин, а 
также всех последующих сложных изменений в нем самом. 

МИНЕРЛЛЫІЫЕ ВЕЩЕСТВА 

От сжигания выпаренного остатка сусла или вина получается зола 
из тех минеральных веществ, которые входили в их состав. Она 
содержит главным образом калий (20 — 50%), кальций и магний 
(около 3“/о) в виде фосфорнокислых и сернокислых солоіі, карбонатов 
и окислов. Кроме того в золу входят в незначительных количествах 
натрий, алюмишііі, железо, маргаііец, хлористые и кремнекислые 
соединения как постоянные элементы золы, а также медь, мышьяк, 
барий, цинк и*пр., представляющие собой случайное наследие фун- 
гицидов и инсектицидов или проиикающне в незначительных коли- 
чествах от растворения из виноградного инвентаря. 

Минеральные вещества, входящие в состав виноградного сусла и 
вина, имеют своим источником питательные растворы, поступающие 
через корни в ткани виноградного куста из почвы. Следствием этого 
является зависимость их количества и состава от самого характера 
почвы, выпадения осадков, нроннкповения корней и их разветвления 
на большую или меньшую глубину. Не исключается также зависи- 
мость от сорта лозы, имеющей индивидуальную способность в по- 
глощении тех или иных элементов почвы вслЬдствие неодинаковой 
адсорбции их корешками растения п различиой проницаемости са- 
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мой протоплазмы нежных клеток в окончаниях корневых мочек. С 
другой стороны, количество зольных элементов в общей массе вино- 
градного куста вообще и в его плодоношении в частности находится 
в постоянной зависимости от мощности растеипя, его фотосшітетпчс- 
ской работы II главным образом от количества растворов, пропу- 
скаемых растением вследствие той или иной энергии испарения водт.г 
из циркулирующей в растении жидкости, и следовательно от нако- 
пления в ней минеральных веществ. Эта зависимость подтвер- 
нгдается меньшим содержанием зольных веществ в хлоротичных, 
* хилых лозах, обладающих малой листовой поверхностью и следо- 
вательно меньшим поглощением растворов, стимулируемым испари- 
тельными функциями листьев. 

Указанные факторы во всем своем объеме влияют на количество и 
состав минеральных веществ в соке виноградных ягод. Поэтому при 
сжигании сусла содержание зольных веществ сильно колеблется в 
различных сортах и но одинаково даже в одних и тех же сортах, 
произрастающих на различных почвах, в разных местоположениях 
и в разные годы в зависимости от метеорологической обстановки 
вегетационного периода. 

По нашим данным содержание зольных веществ в среднем за не- 
сколько лет в кахетинских и северо-кавказских суслах не пре- 
вышало 4,5 г на 1 литр при минимуме в 1,3 г в сіільванере Тем- 
пельгофа с каменистых и бедных нагорных плато и при максимуме в' 
10,6 г в саперави зеганской группы, произраставшей иа глинисто- 
черноземной почве. 

По данным, приведенным у-Бабо и Маха, содержание отдельпых 
элементов в золе немецких «усел следующее: 
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72 
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0,5 

0,5 

26 

11,0 
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Из этой таблицы видно, как велико содержание калия среди других 
минеральных веществ, входящих в состав сусел; на втором месте 
стоят кальциіі и магний, и наконец в еще меньшем количество — же- 
лезо и натрий. Среди металлоидов должно быть отиГечено наличие 
фосфора и серы, особенно первого, в высокой норме (8 — 26%). 

Минеральные вещества в соке винограда находятся в виде солей 
различных органических кислот. 

Новейшие исследования приписывают особое значение калию в 
построении в растении углеводов (Стоклаза) и белковых веществ 
(Вееворс). Кроме того по Костычеву калий имеет значение как 
единственный радиоактивный элемент в растениях. 

Практическое виноделие отмечает значение калия в повышении ка- 
чества. и тонкости вин, особенно красных. 

Кальций играет роль в нейтрализации кислот, в том числе и ща- 
велевой, образуя нерастворимые криоталлы (друзы и рафиды) ща- 
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велевошіслого кальция и тем устраняя ядовитость со для самой 
протоплазмы. 

Относительное количество кальция в виноградном соке повышается 
при произрастании винограда на известковых почвах. Последние как 
нельзя более благоприятны для получения высокого качества неж- 
ной ароматичности белых вин, как это видно па примере шгао, произ- 
растающего на меловых почвах Шампани, и рислинга — в Лбрау- 
Дюрсо. 

Магігаіі, запіімая более скромное количественное место в составе 
виноградного сока, входит в пего вместе с другими элементами * 
из листьев, где, как теперь доказано, он является необходимою со- 
ставною частью зеленого пигмента — хлорофилла. 

Гораздо заметнее выступает значение фосфора. Он участвует в 
структуре белковых веществ плазмы и клеточных ядер н входит в 
состав нуклеопротеидов, лецитина и минеральных фосфатов. Первым 
продуктом усвоения фосфора в зеленых растениях (по С. Пастернаку) 
является фитин [СвН, (О . НаРОз)^]. В сусле и вине фосфорная кисло- 
та кроме того содержится в виде фосфорнокислых солей щелочных 
металлов. С общим повышением содернгаішя фосфора в винах связы- 
вается повышение их качества (Патюрель, Дегрюлли и др.). Кроме 
того фосфор имеет большое значение для питания дрожжей во время 
бронюпня. Сахарные растворы без фосфора не сбраживаются до конца. 

Среди других металлов, поименовапных выше и являющихся в 
качестве обязательных ингредиентов виноградного сока, упомянем 
о патрпп, иногда входящем в повышенных количествах в содержа- 
ние винограда, растущего на солончаковых почвах, но повидимому 
не играющем существенной роли ни в конституции виноградног* 
сока, ни в сложении получаемого из него вина. 

Но зато мы должны подчеркнуть большое значение железа как не- 
обходимого элемента для роста и плодоношения виноградной лозы. 
Недавние исследования Г. Гола (1919) указывают, что железо играет 
весьма видную роль при всех биологических окислениях в растениях. 
Отсутствие правильного притока железосодержащих элементов из 
почвы иногда влечет болезнешюе состояние виноградных кустов (хло- 
роз). С другоіі стороны, практика виноделия устанавливает констант- 
ность, живость и яркость окраски красішх вин из виноградников 
с богатыми железом почвами (бордосские районы, Бургзчідіія, Дуро). 

О других мннера.льных веществах (марганец, алюминий, кремний, 
сера и пр.), упоминаемых вслс.!(ствне их постоянного вхождения в 
составные части винограда и вина, в сущности нет обоснованных 
данных. Сера входит в белковые вещества, образуемые в клетка.х 
тканей виноградной лозы. Роль марганца и алюминия совершенно 
не выяснена. 

Кремний, не являюіцийся повидимому необходимым элементом 
для жизни и роста впноградпого куста, ценится как составная 
часть лучших виноградных почЛ Ему приписывается специфи- 
ческое воздействие на выявление особого букета (ріегге й. інзіі) 
в очень ценных винах (левый берег Алазани в Кахетии, Божоле 
во Франции и пр.). 

Заканчивая краткий обзор главнеіішпх минеральных веществ, 
участвующих в жизненных отправлениях виноградной лозы и в 
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сложении состава виноградного сока и вина, считаем нужным отметить 
те новые воззрения, которые проливают некоторый свет на роль ми- 
неральных веществ в растениях, помимо прямого вхождения в хими- 
ческую природу элементов, формирующих содержание их тканей и 
клеточного сока. 

Исходя из того полоя?енпя, что протоплазма с точки зрения физиче- 
ской химии имеет коллоидальную консистенцию, исключающую 
свободу передвижения ее через растительные перепонки, роль мине- 
ральных вепщств определяется их значением в изменении физиче- 
ского состояния коллоидов. Минеральные вещества, проникающие в 
виде растворов в клеточную протоплазму, изменяют условия прони- 
цаемостп протоплазмы и тем самым наменяют биохимические реакции 
в живых клетках растений. Таким образом минеральные вещества 
регулируют физиологические функции растительных клеток не толь- 
ко в растительном, но и в животном организме. С этоіі точки зрения 
можно рассматривать значение в клетках различных частей вино- 
градной лозы, а особенно в ягодном соке, таких минеральных ве- 
ществ, которые как будто не имеют специфического назначения для 
жизни этого растения и форшірования его плодоношения (марганец, 
кремний, натрий и пр.). 

Рассмотрение главнейших составных частей виноградного сока 
имело целью внести некоторую ясность в изучение того сырого ма- 
териала, который поступает для дальнейшей переработки в вішо. 
При этом отчасти выявлялась зависимость состава сока от большего 
или меньшего количества веществ, извлекаемых механически или 
химически из когкпцы гребней и семян как в процессе дробления 
винограда, так и в последующей стадии брожения его сока. 

Наиболее существенно значение главных элементов — сахара, 
свободных и связанных кислот, а для красных пип — дубильных 
веществ (ташиша). Содержание их изменяется в зависимости от 
сорта, условий произрастания, климатической обстановки и пр. 

Для иллюстрации зііаченпя сорта Пакотте приводит данные для 
французских лоз ассортимента, идущего для изготовления легких 
столовых вин. 


СОРТА 

в 100 кг свежего винограда содсрліпіся 

Садар 

Вппнокпелый 

ва.іпіі 

Своболпыѳ 

кислоты 

Тапппп 

Пппо в Бѵ^ргундпа 

16,050 

19,681 

17,426 

16,309 

11,910 

1Г),408 

13,980 

15,269 

0,555 

0,407 

0,731 

0,606 

0,548 

0,543 

0,618 

0,550 

0,363 

0,445 

0,373 

0,681 

0,750 

0,931 

0,571 

0,480 

0,366 

0,347 

0,214 

0,276 

0,254 

0,250 

0,156 

Г', 203 

« В ІІІампаппЕт . , . , , 

Гаме в Бургѵпдіш 

€ ■ п Кп,ж(».тп 




Каберне совпиьон 


У того же автора заимствована следующая таблица о тех элемен- 
тах, которые поступают в сусло из различных частей виноград- 
ной кпетп, взятой в целом. 
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11 3 а р а н 

О О а 



И 3 

ПИНО 


ЭЛЕМЕНТЫ 

Мя- 

коть 

Кожи- 

ца 

Соме- 

иа 

Греб- 

пп 

ВСЕГО 

Мя- 

коть 

Кол;и- 

па 

Сѳмѳ- 

па 

Греб- 

ни 

ВСЕГО 

Сахар 

Вппнокислый 

11,910 

— 

— 

— 

11,910 

16,650 

— 

— 

— 

16,650 

калий 

0,434 

0,079 


0,030 

0,543 

0,474 

0,058 


0,020 

0,555 

Свободная впи- 



пая кислота . 

0,102 

1 




следы 

1 




Свободная яб- 
лочная и дру- 

і 0,062 

— 

0,013 

0,756 

і 0,017 

— 

0,040 

0,363 

гио кислоты . 

0,679 

і 




0,306 

1 




Таншін 



0,114 

0,043 

0,097 

0,254 


0,097 

0,195 

0,074 

0,366 

Азотпстых рас- 



творимых вс-’ 
щѳств .... 

0,230 

_ 

_ 

■ 

0,230 

0,391 

__ 




0,391 

Масла 


. 

0,115 

__ 

0,115 




0,378 


0,378 

Летучпо кпсло- 








ты (па сорпую 

КИГ.Л.) 



0,009 


0,009 



0,048 


0,048 

Минеральные 







вещества. . . 

0,110 

0,136 

0,031 

0,07.5 

0,352 

0,051 

0,060 

0,082 

0,083 

0,270 


Для сусла пз белого винограда значенію веществ, заключающихся 
в кожице, семенах и гребнях, играет меньшую роль, так как в это 
сусло поступает после раздавлпвапня ягод один только сок. Исключе- 
ние имеет место для вин особой группы, изготов.ляемых в Кахетии п в 
некоторых других кавказских раііонах, для сусла, бродящего вместе 
с кожурой, гребнями и семенами. 


ПЕРЕРАБОТКА ВИНОГРАДА 
НА СУСЛО 

Собранный и доставлешіый в впподѳльию виноград долнген быть- 
раздавлен для нарушения его оболочек и выделения пз него сока, 
получающего во всей своей массе доступ для дрожжевых грибков, 
размножающихся в благоприятной для них среде. 

Старинный и наиболее примитивный способ — раздавливание ви- 
нограда руками пли ногами, в первом случае — на деревянных терках, 
а во второлі — в бадьях, корытах пли спецпалыгых бассейнах. 

В некоторых европейских виноградных районах, например в Бор- 
доском, а также в Испании и Португалии, но оставляющих старых 
приемов виноделия, считают, что для топких вин раздавливание вино- 
града ногами наиболее соответствует производству утонченного про- 
дукта. Однако ввиду кропотливости этого способа, к тому же связан- 
ного с продолжительным соприкосновением сока винограда и твердых 
частей (особенно кожицы) с вовд^^хом как опасным окислителем и 
средой, содержащей элементы заражения вредными микроорганиз- 
мами, он ааіаеняется более совершеицымп способами и находит не- 
которое применение лишь в глухих и бедных виноградных районах. 
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в Советском союзе в связи с переходом единичных бедняцко-серед- 
няцких крестьянских хозяйств в колхозы указанные выше примитив- 
ные способы отходят в область истории. Кропотливое и неопрятное 
раздавливание винограда ногами н руками во всех наших винодель- 
ческих районах заменяется механизированным. Если ?кѳ теперь 
иногда и встречается кое-где применение такого способа, то это надо 
отнести за счет косности, которая всегда была свойственна отсталым^ 
единоличным хозяйствам. Все наши лучшие совхозы и колхозы бес- 
поворотно бросили шш уже бросают этот способ переработки. Стои- 
мость переработки винограда механизированным способом оказы- 
вается несомненно бо.чео производителыіоіі. Только при выделке де- 
сертных вин (на южном берегу Крыма) еще и теперь применяется 
растирание винограда руками ввиду отсутствия соответствующих 
машин, могущих хорошо отделять запзю.мившиеся ягоды от гребней 
и в то же время дать материал необходимого качества. 

Переходим к описанию машин, аппаратов и приборов, которые на- 
ходят применение в культурных винодельческих хозяйствах. 

ВИНОГРАДНЫЕ ДРОБИЛКИ 

ЦРОСТЕПШИЕ ВИНОГРАДНЫЕ ДРОБИЛКП-^ФУЛУАРЫ 

Механизм виноградных дробилок, имеющий целью раздавлива- 
ние одних только ягод, состоит из двух параллельно поставленных 
в одной плоскости вальцев, менеду которыми должен быть пропун^ен 
равномерно подаваемый виноград. Так как деревянные вальцы па 
своей скорой изнашиваемости и подверженности разбуханию и рас- 
сыханию оказались непригодными, теперь применяются только ме- 
таллические п главным образом чугунные вальцы, для умепыііения 
веса — полые, диаметром 20 — 25 см. Сонрпкосиовеіше виноградно- 
го сока с их поверхностью не может вызывать опасений, так как оно 
очень непродолжительно. Тем не менее чистота их должна быть без- 
укоризненной; особенно недопустима на них ржавчина. ^Ітобы устра- 
нить всякое воздействие яшлеза, следует чугунные прогретые валь- 
цы смазывать смесью сала, воска и канифоли, взятых в равных ко- 
личествах или с некоторым преобладанием сала. ' 

Если виноград поступает на дробилку уплотненными порциями, то 
между вальцами часть ягод моясет пройти нераздавлешіой. Это пеяге- 
лательное явление, равно как и продвшкепие иногда случайно про- 
никающих в дробилку посторонних предметов (веток, камней, щепок 
и нр.) устраняется автоматическим изменепием расстошіий моящу 
вальцами путем различных несложных приспособлений. Расстояние 
между вальцами (меньшее, чем диаметр ягод винограда, подвергаю- 
щегося раздавливанию) регулируется большим или меньшим сближе- 
нием вальцов, прпче.м учитывается свободное прохожденнс гребнеіі. 

Вальцы по всей своей длине (0,7 — 1 м) во избеяшпне бесполезного 
скольжения нераздавлснного винограда имеют па поверхности спи- 
ральную ребристость (рифление), направленную на каждом из вальцов 
в противополояшую сторону. Степень ребристости играет немаловая?- 
ную роль'. Малая ребристость ведет к накоплению плохо продвигаю- 
щейся массы, а слишком сильная мояют вызывать раздробление 
твердых частей винограда. Ребристая поверхность вальцов, а такніе 
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вращение их при помощи разного размера шестерен с различною 
скоростью и во взаимно противоположных направлениях, способствует 
поступательному продвижению подаваемой массы винограда через 
вальцы (рис. 8). 



Рис. 8, Простейшая виноградная дробилка на деревни, брусках. 


В большинстве дробилок взаимная скорость движения вальцов на- 
ходится в отпоиіепии 4:3. Дробилки работают настолько быстро и 
совершенно, что даже при переработке красного винограда (пекра- 
сильного) но наблюдается растирания клеток кожицы, и возможно 
получить из него почти не- 


окрашенный, бесцветный 
сок. 

Некоторые конструкто- 
ры вместо горизонтальных 
вальцов применяют два 
вертикально стоящих ре- 
бристых (рифленых) по- 
лых диска, имеющих в раз- 
резе форму двух концов, 
сложенных основаниями 
(рис. 9). 

Производительность дро- 
билок различна в зависи- 
мости от их размера и не- 
прерывности подачи доста- 
точных порций винограда 





Ряс. 9. Дробн.іва с вертикальиыші досками. 


Обыкповеішо при средних размерах (при длине вальцов 0,7 — 1 м) 
они могут переработать в день до 8 — 10 т свежего винограда при 
двух сменяющихся рабочих у ручного маховика, который может 
быть заменен шкивом с ременным приводом. 
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Такого устройства дробилки производятся всеми заграничными 
конструкторами (Мабилль, Мзд монь ^ Майфарт, Духшер, Кок, Вер- 
морель и др.). В СССР они изготовляются на заводе № 4 Крыммаш- 
строя в Керчи, а также на госзаводах в Тифлисе, Одессе, Еленино 
(Ганджрайон). 

Различие іаднструкций дробилок различных заводов сводится к 
изменениям поверхности цилиндров и к приспособлениям, изменяю- 
щим скорость движения отдельных цилиндров, а также обеспечиваю- 
щим их сближение и раздвигание. 

Дробилки описанного простейшего типа могут приводиться в дви- 
жение механическими двигате- 
лями. Тогда они устанавлива- 
ются в определенном месте над 
передвигающимися на колесах 
приемниками. 

Зас.чуживает еще упоминания 
дробилка системы Блакиера 
(рис. 10). В ней вальцы — с 6 
закругленными зубьями, полу- 
чающими вращение навстречу 
друг другу и всегда находящи- 
мися один от другого на опре- 
деленном расстоянии. 

На рис. И изображена дро- 
билка бр. Симон. В ней роль 
цилиндров ’ выполняют непо- 
движная рифленая боковая стен- 
ка Б и вращающийся вал В, на 
котором насажены выдвигаю- 
щиеся и вдвигающиеся стержни- 
лопатки Г. Виноград из ворон- 
ки А попадает в узкое простран- 
ство Д, где при своем продви- 
жении раздавливается меікду 
валом В и стенкой Б. Прибли- 
жение последней к валу регули- 
руется специальным винтом Ж. 
Этим достигается определенная 
степень давления, соответствующая величине ягод поступающего 
в переработку винограда. Кроме того в дробилке бр. Симон пред- 
усмотрено автоматическое отодвигание стенки Б при помощи пру- 
жинящего рычага 3 на случай прохождения в пространстве Д твер- 
дых предметов (мелких камней, веток, щепок и пр.). Таким обра- 
зом раздавливание винограда в этой машине происходит в посте- 
пенно суниівающемся канале, причем целость гребней, коншцы и 
семян винограда не нарушается. Имея сравнительно простое устрой- 
ство, дробилка бр. Симон легко чистится и дает совершенное выде- 
ление сока из ягод. По заграничным данным (Пакотте, Вюлье и др.) 
она увеличивает выход жидкого сока примерно на 5% по сравііе-+у 
нию с дробилками другого устройства. 

На совершенно ином принципе основано устройство механизирован- 
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Рве. 10. Дробилка системы Іѵлаккера 
с заісруглеииыміі зубьями. 


ной дробилки П. Поля, в схематическом изображении (рис. 12) 
центробежная турбина Поля (так ее называют в отличие от других 



Рис. 11. Дробилка Симона. 



дробилок) представляет собою металлический цилиндр А, в кото- 
ром поступающий виноград разбивается об его стенки от вращения 
находящегося внутри его двух платформ В. Производительность 
турбины Поля при 
двигателе в 4 — 5 лош. 
сил может быть дове- 
дена до 200 т в день. 

Эта машина пригодна 
для больших виноде- 
лен при непрерывной 
доставке винограда п 
подаче его черпаль- 
ной машиной (но- 
рией). Па рис. 13 при- 
ведено схематическое 
изображение такой 
турбины (Д), под нею 
имеется горизонталь- 
ный цилиндр (С), с 
решетчатым дном д.чя 
стока, жидкости . Вы- 
жимки и гребни име- 
ют выход через отвер- 
стие О. К недостат- 
кам турбины Поля Рис. 12. ЦсіітроСеяЕпая турбина Поля, 
следует отнести раз- 

дробление на очень мелкие частицы кожуры винограда, долго остаю- 
щейся в сусле во взвешенном состоянии. Преимущество же ее заклю- 
чается в отііосительно большем отделении жидких частей от твердых. 
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Дробилки, каково бы пи было их устройство, дают в результате 
компактную массу виноградного сока вместе с гребнями, коишцей и 
семенами. 

В дальнейшей стадии производства необходимо наиболее 
совершенное отделение жидкости, что достигается прессованием, 
производимым при выделке белых вин до брожения, а при выделке 



Рие. 13. Турбина Поля (А) со сточной колсрой (С) и черпальной машиной (В). 


красных — после него. Во всяком случае соприкосновение вино- 
градного сока с мязгой (кожицей и семена.ми) и гребнями сопря- 
жено с экстрагированием из них некоторых веществ. 

По данным Пакотте, приводимым здесь в извлечении, масса разда- 
вленного винограда в зависимости от содержания в ней тех или дру- 
гих элементов винограда включает следующие вещества (граммы в 
литре) : 


СОСТАВ ВПИОГРАДНОГО 

СОКА 

Чистый 

сок 

Сок с 

греблями 

Сок с 

сѳмепамп 

Сов с 

кожицей 

Сок с 
гребнями, 
кожицей 
и семе- 
вами 

Сок с 
гемеппми 
и кожи* 
1|ѲІІ 

Общая кпслотность (па 
винную кпслоту). . . 


5,610 

5,920 

4,940 

4,420 

4,860 

Свободная винная кисло- 
та 

_ 

0,230 

0,350 

0,175 

0,110 

0,110 

Впппый камень 

— 

2,610 

3,280 

2,010 

2,010 

2,460 

Таннин 

0,008 

0,100 

0,130 

0,210 

0,456 

0,410 

Дубильные танноидные 
вещества 

0,180 

0,210 

0,840 

0,760 

1,280 

1,170 

Азотистые вещества . . . 

0,385 

0,467 

0,.302 

0,441 

0,400 

0,400 

Зола 

— 

2,423 

1,975 

2,415 

2,765 

2,080 

Фосфорная кислота . . . 

0,284 

0,272 


0,367 

0,360 

0,241 
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Из этих дани ых видно, насколько мо?кот изменяться сок, если он 
находится в сопріікосновенпи с гребнями н другими твердыми частями 
винограда. Особенно рельефно это выступает в отношении танпина и 
дубильных веществ вообще. 

Значение указанных в вышеприведенной таблице веществ для фор- 
мирования вина очень велико, так как спирт, образующийся в нем 
вместе с кислотами, в первых же стадиях брожения, является раство- 
рителем их. Таким образом элементы состава твердых частей вино- 
града входят во взаимную диффузию с вино.ч. При выделке белых вин 
это не имеет большого значения, так как они — результат брогкешія 
чистого сока винограда. Для красных же вин присутствие кожицы и 
семян в бродящей жидкости — в большинстве случаев необходимое 
условие. Таким образом при изготовлении красных вин возникает 
вопрос о наличии гребней. Гребни содержат много воды (50 — 70%), 
почти совсем но содержат сахара, который мог бы играть роль в про- 
дукции спирта, имеют очень мало кислот, достаточное количество 
солей и много веществ грубого вкуса, терпких и горьких (таішо- 
пдов). Последние преобладают и придают им специфический вкус. 
Что касается солей, содержащихся в гребнях, то их солено-вемлистый 
привкус также находит отражение в будущем вине. В дальнейшем 
соли вместе с танноидамн маскируют тонкость производимого вина 
в течении многих лет. Особенно это ощутительно в молодых винах; в 
очень же старых (красных) винах грубость гребневого вкуса умень- 
шается, что заметно даже в старых кахетинских винах, подверг- 
шихся длительной мацерации на гребнях. 

Если к этому прибавить, что гребни вбирают в себя эквивалентное 
с выделенными составными их жидкими частями (водою) количество 
вина, то их нрпсутствпе неизбежно связывается с уменьшением кре- 
пости получающегося вина. Таким образом если обсудить значение 
оставления гребней в бродяіцем сусле, то плюсом остается только то 
облегчение, которое они дают для прессования, являясь при этом про- 
цессе естественным дрепаяюм в отпрессовываемой массе. К этому во- 
просу мы будем иметь случай вернуться в дальнейшем иало?кении. 
Теперь же только добавим, что вина, бродившие без гребней, всегда 
признаются лучшими при сравнительных экспертизах образцов, 
сделанных из одного и того же материала. 

Отделение гребней входит все более и более в практику рациональ- 
ного виноделия. Оно ускоряет осветление вина, заметно увеличивает 
содерншние в нем спирта, а в красных винах способствует более 
интенсивной их окраске. Не нуяніо также забывать и того, что сусло 
с удаленныліи гребнями дает экономию в объеме посуды, а такн;е тре- 
бует меньшего объема и меньшего количества прессов. 

Если согласиться с тем, что грсб)іи, в особенности зеленые, содержат 
избыток органических кислот, что важно для малокислотпых сусел 
юяншхрайонов,то при удалении гребней кислотность вина мояют быть 
восполнена в точно дозированных количествах добавлением кислот. 

ГРЕБНЕОТДЕ.ЛЯІОІЩІЕ ДРОВІІ.ІІІШ (аграшіуары) 

Механическое отделение гребней находит все болео п более сторон- 
ников. При его применении остаются в отходе крепко сидящие на 
ножках зеленые и сухие ягоды, листья и посторонние предметы. Кроме 
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того с гребнями удаляются плесени, грибки н бактерии, на них гне- 
здящиеся, угнетающие впоследствии брожение. 

Однако этот метод не исключает прохождения в сусло небольших 
веточек, обрывков гребней, зеленых и сухих ягод. Кроме того работа 
при нем замедляется отяшманием н отде.леннем руками гребней, с 
которых удалены ягоды. 

Гребнеотделнтельные машины в главной своеіі части состоят на 
горизонтального вала А, на котором спирально посажены отбиваю- 
щие ягоды лопатки Б. Вал вращается в цилиндре из листовой меди 
{В). В нем проделаны круглые отверстия, через которые провали- 
ваются ягоды, гребни же поступательным двпжоннем лопаток 



Гііс. 14. Грсбігсотделительиая машппя Маби.іля. 

к выходному отверстию цилиндра {Б). Над греібпеотделяюпщм ци- 
линдром находится обыкновенная дробилка с воронкой (/’) (на 
рис. 14 фулуар-эграппуар Мабилля). Для производительной работы 
гребнсотделнтелышх машин нужно, чтобы питание их подаваемым 
виноградом шло но возможности непрерывно; чтобы длпйа вращаю- 
щегося на оси механизма была достаточной для отделения от гребней 
всех спелых ягод, чтобы ко.личествои величина отверстий способство- 
вали той }ке цели, наконец длина лопаток должна быть такой, чтобы 
они приближались к впутреішнм стенкам цилиндра на расстояние, 
не превышающее на много наибольший диаметр ягод. 

В гребнеотделнтельной машине Касперана и Фуркада, очень схо- 
жей с вышеописанной мабиллевской, медный цилиндр имеет диа- 
метр в 0,39 м ; д.лнна его — 1 ,6 м ; количество располо?кенных спираль- 
но лопаток — 70; длина пх — 0,18 м и расстояние прикрепления их на 
оси — 0,21 м. Цилиндр имеет 1 000 круглых отверстий на 1 кв. м дна- 
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метром в 0,025 м. Производительность машины — 4 500 кг в час. 
В таких машинах отделению ягод предшествует раздавливание их 
между вальцами, помещающимися вместе с воронкой над гребнеот- 
делительным механизмом. 

Такая машина может работать и одними вальцаліи, без гребнеот- 
делительного механизма. 

Производительность ручных гребнеотделительных машин Мабилля 
зависит от нх размеров. Машина Л'» 1, с валом и цилиндром эграппуа- 
ра длиною в 0,5 м н диаметром последнего в 0,25 м, перерабаты- 
вает 30 гл в 1 час; №2 — с валом в 0,7 м длиной и 0,275 м в 
диаметре — 50 гл в 1 час. Эти машины пригодны для небольших 
виноградников. 

В больших эграппуа- 
рах Мабилля имеются 
один пли два вала 
для отделения гребней, 
приводимые в действие 
небольшими двигате- 
лями (0,5 НР). В сред- 
нем такие машины пе- 
рерабатывают 120 гл 
в 1 час. Длина их 
валов — 1,25 м, диа- 
метр — 0,265 м. В наи- 
более крушш.х моде- 
лях, при моторах в 
2 — 3 ПР, перераба- 
тывается 200 — 300 п 
более гектолитров в 
час. Раздавленный ви- 
ноград автоматически 
распределяется на два гребпеотделителя. В двухвальном эграппуаре 
Мабилля (рис. 15) можно также вести отдельно работу дробилки и 
отдельно гребнеотделителыіого механизма. Такое приспособление при- 
меняется в тех с.чучаях, когда нужно понизить в красных винах со- 
дсі)жашіе таниина до меньшей нормы, чем это было бы при использо- 
вании всех гребней поступающего винограда. 

Гребни, выбрасываемые эграпиуарами, недостаточно сухи, почему 
их отдельно подвергают отпрессовапию. 

До последнего времени раздавливание винограда в эграппуарах 
производилось для красных сортов исключительно над чанами, 
над бассейнами или вблизи больших прессов. В первом случае 
гребнеотделительпые или простые дробилки передвигались в пер- 
вом этаже винодельни и устанавливались над люками, имевшими 
прямое сообщение через воронки с чанами, расположенными 
в нижнем этаже. В тресте совхозов Грузии (Цпнондалп, Иапа- 
реули и Мукузапі.) для распределения раздавленного белого вино- 
града в пресса из эграппуара сконструированы особые поворачиваю- 
щиеся в разные стороны (для четырех винтовых прессов) трубы диа- 
метром около 50 см. Они имеют д.чипу, отвечающую расстояниям от 
люка в первом этаже к краю прессов (3 — 4 м), стоящих в иижнелг 
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ІЧіе. 15. Дпухвальвая гребнеотделіт'.и.иая машнга 
Мабііл.ія. 


этаже (рнс. 16). В трубах, в нпжпей их стороне, имеется решетка, 
дающая возмояшость частичного отвода жидкого сока через отвер- 
стие, находящееся на некотором расстоянии от нижнего края трубы. 
Это приспособление дает возможность увеличить количество входя- 
щего в пресс раздавленного винограда за счет удаления из него неко- 
торого количества жидкости (20 — 25%). 

Та же цель достигается в самих машинах других конструкциіі. 
Они имеют приспособления для выделения самотека из соответствую- 
щей камеры по отдельной канализации, причем самому эграппуару 
дается регулируедюе наклонное положение. Некоторое предста- 
вление о такой мащііне дает рис. 17, на котором изображен эграппуар 
системы Мармонье. В А поступает виноград, раздавливаемый между 



Рис. 16. Труба для частичного отделения сока из 
винограда, раздавленного в дробилках. 


двумя цилиндрами и затем проходящий через гребнеотделительную 
камеру Д с перфорированными стенками, допускающи.ми свободное 
отекание жидкости в нижележащую вторую наклонную камеру В с 
отвг д юй трубкой Г. 

Внутренние стенки перфорированной камеры очищаются особыми 
щетками, приводимыми в действие регулирующим рычагом. Гребни 
выходят через отверстие, а раздавленный виноград — по лотку В. 
Такое устройство самотечного эграппуара (эгуттуара) дает возмож- 
ность выделить от 40 до 50% жидкого и в то же время достаточно про- 
зрачного сока, а при переработке красных (некрасильных) сортов^ — 
неокрашенного. Конструкции эграппуаров других заводов (Симона, 
Душхера, Майфарта, Рейхенбаха, Кока, Вермореля, Гильо, Фур- 
када и др.) ^ мало отличаются от вышеописанных. 

^ Во избежание загромождения деталями, часто не вносящими существенных 
изменений в служебную идею машин, здесь, а также при описании других ма- 
шин, приводятся только типовые устройства. 
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Несколько иное распределение работающих механизмов имеется 
в гребнеотделчтелыюй машине системы Ру а. В ней гребни удаля- 
ются до раздавливания ягод. Такой принцип вызван стремлением 
изъять гребни с приставшими к ним механически элементами (зем- 
лею, плесенью, зелеными и засохшими ягодами) до прохождения их 
между вальцами, через которые долнша пройти только наиболее 
ценная часть урожая. 

Гребнеотделителышй вал в машине Руа имеет 18 — 20 лопаток, 
на расстоянии 0,031 м одна от другой. Под цилиндром, заключающим 
гребнеотделителышй аппарат, находится сито, по которому идут 
отделенные целиком ягоды к дробильным цилиндрам. Эти цилиндры 
сделаны из чугуна; длина их — 0,9 м, диаметр — 0,215 м; поверх- 
ность их покрыта рубчатою резиною толщиной в 0,009 м. Цилиндры 



Рис. 17. Эграппуар Мармоиьс со сточной камсроіі. 

могут быть приблішюны или удалены специальным приспособле- 
нием, не дающим в конечном результате раздавливания семян. 
Цилиндры вращаются в противоположные стороны с одинаковой 
скоростью. Вал гребнеотделителя вращается 200 раз в минуту. 
Производительность крупной модели машины Руа, приводимой в 
движение двигателем в 3 — 4 ІІР, от 12 до 18 тыс. кг в час. 

Меньшая модель машины Руа приводится в действие ручным 
колесом. Производительность ее — 5 — б тыс. кг в час при двух 
сменных рабочих. 

Преимущество машины Руа заключается в том, что из нее гребни 
выходят почти сухими, не требующими последующего отпрессовы- 
вания. 

Согласно данным, приведенным у Рооса, отделение гребней отра- 
жается на составе вина следующим образом (см. табл, на стр. 58): 

В этой таблице надо отметить меньшее содержание алкоголя в 
двух сортах — негретте и арамоне, бродивших вместе с гребнями, 
а также повышение экстракта во всех трех сортах в тех же условиях, 
и уменьшение кислотности в тех случаях, когда гребни были вы- 
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делены. Интенсивность окраски колебалась; она была несколько 
выше для арамопа н негретте в винах, бродивших с гребнями, а 
для Пти-Бушѳ — в вине с выделенными гребнями. 




С 

орта 

В п н 

а 



Пегроттв 

А р .т 

мои 

Цт п - 

Г> у ш в 


без п)еО- 
нсіі 

С греб- 

ІІЛМИ 

без гроб- 
нон 

с гр *6- 

ІІЛМИ 

боз Греб- 
нев 

С греб- 
иямп 

Алкоголь (п объемных про- 
центах) 

8,9 

8,7 

8,8 

8,75 

8,9 

8,9 

Сухой экстракт 

16,5 

17,5 

19,5 

20,4 

19,4 

21,3 

Кислотность на серную 
кислоту 

3,66 

3,80 

5,58 

5,11 

5,58 

4,11 

Пнтененниость окраски 
но колорпметру . . . 

175 

200 

440 

445 

80 
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Приведенные выше данные иллюстрируют вначепне гребнеотде- 
ления. Помимо вышеуказанного прямого устранения вяжущих 
элементов гребней и мехаігически приставших к ним землистых 
частиц, плесеней, паутины, бактерий, сухпхизеленых ягод, оно в боль- 
шинстве случаев еще увеличивает на несколько десятых процента 
крепость вина и уменьшает кислотность и экстрактивность, что в 
общей сложности дает менее грубое вино. Однако, в некото- 
рых случаях может быть выгодным брожение вин с гребнями, 
особенно для юніных районов, где большая кислотность и вяжущая 
г])убость — залог большей устойчивости получаемого вина. Само 
собою разумеется, что в каждом отдельном случае для каждого 
отдельного сорта применять гребиеотделеіше следует 'принимая во 
внимание состояние одеревенения самих гребней п химический со- 
став виноградного сока в различные годы. 

МОТОПОМПЫ 

Как уже было указано выше, при пользовании не только простей- 
шими дробилками, но и эграпнуарами, в винодельнях старого устрой- 
ства предусматривалось обязательное по крайней мере двухэтаѵкное 
расположение зданий. Верхний этагк предназначался для давки 
винограда с отделеннем гребней или без него, нижний — для по- 
мещения бродильных чанов для красных сортов, прессов и той по- 
суды, в которую должен был поступать отжатый сок для белы.х вин. 
Такое устроііство конечно лучше, нежели то, при котором все мани- 
пуляции идут в одном и том же этаже. При двухэтажном располо- 
жении раздавленный виноград или его сок направляется сверху 
вниз под влиянием собственной тяжести. Новейшая механиза- 
ция переработки винограда на какое-либо сусло включает мощ- 
ные помпы, которыми она направляется в ту или иную посуду или 
прессыТ^іаходящиеся в одном и том же этаже, или даже в верхние 
этажи, если это нужно. В настоящее время большинство конструк- 
торов приспособляет к дробильным машинам с отделением гребнеіі 
или без него специальные мотопомпы, работающие от того же дви- 
гателя, которым приводятся в действие и механизмы, служащие для 
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раздавливания винограда. Эти помпы получили специальное назва- 
ние фулопомн и ограпоміі. Они угкз нашли приіѵіенение в наших 



Рис. 18. Фу.іоиолиа М.іоіилл. 


совхозах в Крыму, давая возможность быстрого продвижения раз- 
давленной вшіоградпоіі массы, без соприкосновения ее с воздухом и 
с устранением таким обра- 
зом окис.чптелыіых про- 
цессов. Среди многих си- 
стем фулопомп и эграпоми, 
скоиструировашшх за пс- 
следиое время за границей 
(Пера, Мармопье, Тардьо, 

Мав, Кока, Мабилля и др.), 
здесь приводятся только 
те, которые получили бо- 
лее или менее значитель- 
ное распространение. 

Фулопомпы МябИЛ.1Я 
предназначаются для ра- 
боты без отде.лсния греб- 
ней. Они делаются неболь- 
шими по раз.меру; пре- 
имущество их — портатив- 
ность и возможность уста- 
новки, в любом месте вино- 
дельни. Высота пх не- 
сколько более 1 м, что 
облегчает подачу вино- , 
града пз корзин и таріі. 

Верхняя часть фулопомпы і< 

(рпс. 18) представляет со- 
бою обыкновенную дробилку мабиллевского типа. Виноград посту- 
пает через воронку А на ребристые вальцы и раздавливается ими; 
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затем вся масса (с гребнями) поступает в цилиндрическую камеру Б, 
в которой расположен особый механизм, продвигающий ее в трубу В. 

В камере имеется спе- 
циальный клапан Г для 
выпуска накопляющей- 
ся жидкости. 

Продвижение вино- 
градной массы в каме- 
ре Б производится пом- 
поіі. Вся масса продви- 
гается в определенном 
направленип архимедо- 
вым винтом А, играю- 
щим роль поршня, и 
задерживается в своем 
движении ротационным 
диском Б с закруглен- 
ными выступами При 
таком расположении ме- 
ханизма должно обес- 
печиваться постоянное 
разделение массы, по- 
ступающей из-под валь- 
цов. 

Производительность фулопоміш — 12 — 15 тыс. кг в час при дви- 
гателе в 2,5 — 6 НР. 

Эграпомпы Мабилля (рис. 

19) — ото те же фулопомпы, 
имеющие аппарат для от- 
деления гребней. Произво- 
дительность их при двига- 
теле в 4 — 6 ПР составляет 
при беспрерывной подаче 
винограда 15 — 20 тыс. кг 
в час. Диаметр отводящих 
труб Д.ЛЯ машин обоих ти- 
пов — 75 — 80 мм ; трубы 
могут быть резиновые (спи- 
ральные) или медные, лу- 
женые изнутри. 

В машинах, сконструиро- 
ванных ДЛЯ передвижения 
раздавленного винограда 
(с гребнями или без них) 
французским конструкто- 
ром Мармопье, применен 
клапанный насос весьма 
простой системы, изобра- 
женный на рис. 20. Масса 
поступающего в него раздавленного винограда продвигается в ка- 
мере бронзовылш массивными лопастями, действующими при по- 
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Рио. 20. Фулопомпа Мармопье. 




мощи особого эксцентрика. Вращение осп насоса опопь медленное 
(40 оборотов в минуту), чем предупреящается быстрая изнашива- 
емость его от трения. Над продвигающим механизмом находятся 
два 4-лопастных вальца, предназначенные для раздавливания вино- 
града. По простоте устройства аппаратура Мармонье для машин 
рассматриваемого типа до.лжна быть поставлена на первом месте. 

Па рис. 21 изобраікена эграпомпа Мармо нье, служащая для пе- 
реработки больших количеств винограда с отделением гребней. Она 
приводится в движение двигателем в 6 — 9 НР и дает производитель- 
ность до 30 тыс. кг в час при диаметре пропускных труб в 120 — 140 імм. 



Рпг. 22. Мрхінніанрошпіная ііерораПотка винограда эграпомпой Мармонье 
при подаче его черпа.іы(оіі маіпініой (для крупного хозяйства) по Фабру. 


Ею мон?но поднять виноградную массу на высоту до 50 м. Для нс- 
пользовашія такой машины требуется механизированная подача 
винограда. 

На рис. 22 приведено схематическое пзобрая?ение питания большой 
машины Мармонье указанного типа при помощи подачи винограда 
элеватором (черпальной машиной). Виноград, попадающий па ваго- 
неток в бассейн А, подхватывается черпаками элеватора а, подни- 
мается в воронку б эграпомпы через трубу в. После отделения греб- 
ней в камере г последние направляются в простой пресс д по лотку э<с, 
раздавленный же виноград из ниншеіі части приемника з подни- 
мается помпой к по трубе л к месту назначения. 

Так же прост п насос в имеющей большое распространение в ме- 
ханизированных винодельнях гребнеотделительиой фулопомпе Кока 
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(рис. 23). Здесь работу по продвижению виноградной массы произ- 
водит поршневой насос, снабженный воздушной камерой. Произво- 
дительность от 7 до 10 тыс. кг в 1 час при двигателе в 3,5 НР. 
Диаметр отводяш,их труб 90 мм. Вес машины — 600 — 700 кг. 

За последние 10 — 15 
лет применение мощных 
электрифицированных 
дробильных и гребпеотде- 
лителышх ліашин описан- 
ного выше типа заграни- 
цей, а так же и в СССР, 
отражалось в известной 
мере на конструкции ви- 
ноделия, так как они дают 
возможность быстрой пе- 
реработки винограда без 
доступа воздуха и в боль- 
шом количестве, а также 
передвижения всего уро- 
жая в первой стадии пе- 
реработки на любое про- 
странство и на любую 
высоту. 

В вышеуказанных ма- 
шинах Мабиллп, Мар- 
моиь^у^ Кока и др. пред- 
усмотрена также возмож- 
ность прочистки труб и 
камер, насосов через спе- 
циальные смотровые оуцц, 'смазка механизмов без проннкновепия 
смазочных веществ в гберерабатываемое сырье. Их механизмы изго- 
товляются из материала, не подвергающегося воздействию состав- 
ных частей виноградного сока, причем предусмотрены также при- 
способления, предупрегкдающие поломки от проникновения посто- 
ронних предметов в проходящую массу раздавлеішого винограда. 

ВИНОГРАДНЫЕ ПРЕССЫ 

Для выделки красных вин вся раздавленная масса винограда по- 
ступает в бродильные чаны или цистерны. Выделка же белых вин, 
подвергающихся брожению без твердых частей винограда, кожицы 
и семян или без так называемой мязги, требует предварительного 
прессования райдавлеиного винограда для выделения чистого сока. 
Такое же прессование производится и впоследствии, по окопчаиии 
главного брояюнпя и для отделения мязги от красного вина. Для 
этой цели применяются прессы различного устройства. 

Прессование винограда после раздавливания его самым примитив- 
ным способом было известно в самые древние времена. История 
виноградного пресса исчисляется тысячелетиями. В ней отме- 
чается медленный переход от простейших приемов выдавливания 
виноградного сока силою тяжести громоздких камней к рычажным 

62 




деревянным приспособлениям и затем — к вертикальному вороту, 
передающему давление на горизонтальную давящую платформу 
(колодку). Последнее усовершенствование привело к конструкции 
винтовых прессов, имеющих широкое применение п в настоящее 
время. 

В настоящее время при переработке винограда применяются прессы 
разнообразных конструкций, имеющие целью наименьшее прило- 
жение мускульной и механической силы и различающиеся между 
собой мощностью давления и передачи его на прессуемый мате- 
риал. Их можно подразделить на 2 группы: 1) прессы обыкновен- 
ные, винтовые, пбйучающне раздавленный виноград из дробильных 
дгашин, и 2) прессы непрерывного действия, производящие дробле- 
ние винограда и его раздавливание с выделением сухой выукимки. 

ОГ.ЫКПОВЕІПІЫЕ ВИНОГРАДНЫЕ ПРЕССЫ 

Они состоят из винта, винтовой гайки, прессовальной клетки, ниж- 
ней платформы и деревянных накладок. В прессах с деревянной плат- 
формой вертикальный прессовой винт укрепляется своим основанием 
к самой платформе па винтах при помощи пятки. Пространство 
между винтом и стенками платформы плотно законопачивается про- 
салеішоТі паклей, затягивается специальным резиновым кольцом и 
окончательно закрывается железным пли стальным круглым занш- 
мом. Так же твердо закрепляется винт и в чугунную платформу 
(в более старых, мало употребляющихся прессовых системах) или 
в бетон цементных прессовых постаментов, причем здесь винт имеет 
большую длину и заделывается своим основанием в воронкообраз- 
ное углубление с пяткой, покоящейся на каменном или кирпичном 
фундаменте. В данном случае винт всегда соприкасается с массой 
винограда пли его выжимок, что является ощутительным недостат- 
ком. Поэтому в некоторых конструкциях винтовой вращающиііся 
механнздь с, производящей давление пяткой имеет движение в верх- 
ней раме’ укрепленной на чугунных стойках (например у Май- 
фарта). 

Сущность работы прессования сводится к давлению особой, посте- 
пенно завпнчнваемой гайки винта на деревянную діасспвную крышку, 
закрывающую неотжатуіо виноградную діассу в клетке, идіеющей 
просветы для стока жидкости в гкелобчатое пространство діеящу 
клеткой и бортоді основания пресса. Давление гайки на крышку 
в целях сохранения прочности последней передается через толщу 
накладываедшх поперечно брусьев. 

Предпочтительнее прндіенять винт стальной, диаметром от 4 до 
10 см, сдіотря по величине пресса; на нем должна быть прядіоуголь- 
ная или трапецевидная нарезка. Максиліальное давление пресса — 
обыкновошю 4 кг на 1 сді- массы. По данным проф. Феррулья при 
таком давлении, сопровождающемся перелопачиванием діассы, из 
нее дюжно выделить до 52% сока по весу. 

В старых систедіах прессов, теперь уже вышедших из упо- 
требления, движение гайки сверху вниз производилось вращением 
ее по ходу винта при подшщи рычагов, вставляемых в боковые от- 
верстия гайки. Для этого требовалось свободное пространство для 
движения рабочих вокруг прісса. 
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На рис. 24 изображе- 
на гайка немецких прес- 
сов Майфарта. Опа со- 
стоит из двух частой, 
скрепленных между со- 
бою на общем стержне 
неподвижной пяткой Іі, 
и вращающегося круга 
с отверстиями Д па пе- 
риферии. Первоначаль- 
ное грубое аавипчилание 
гайки производится вста- 
влением углообраано изо- 
гнутого рычага в одно из 
четырех отверстий За- 
те.м к вращающемуся кругу Л присоединяется передаточный механизм, состоя- 
щий из двух рычагов I и 11, получающих поступательное движение от переме- 
щения ваад и вперед пытуна Е на осях а рычагом, вставляемым в отверстие В. 
В точках С и С, находятся две чеки со скошенными окончаниями (под углом 
в 40 — 45'^). Они имеют скользящее холостое движение при движении в одну 
сторону и передвигают круг при обратном движении. Таким образом при рас- 
положении чек в противоположном друг к другу направлении круг ^1 все время 
вращается в одну сторону по винту. На рис. 25 изображена схема различных 
положений скошенных чек при их 
псіш.мещепии передаточным мехапиз- 


Рие. 24. Прессовая гайка Майфарта. 
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Такое же расположение частей 
винтовой гайки и в прессах Ма- 
бнлля. У Мармоііье (рнс. 26) перво- 
начальное, грубое вавинчиваиие точ- 
ного аппарата производится ручка- 
ми а. Гаечный аппарат состоит из 
трех главных частей : В — круга с 
двухрядными плп трехрядными от- 
верстиями для перемещения чек, 

С — кольца с тремя парами отвер- 
стий для них н двумя боковыми 
выступами Ь для вставления осей 
шарниров,?-!) Р\ в,? находится втулка 
для вставления движупщго рычага; 

Е — • второе кольцо с двумя осевыми 
шарнирами и пяткой, соединенной с 
вышележащим вторым кольцом за- 
хватывающим крючком. Вставлен- 
ные во взаимнопротнвоположных на- 
правлениях 2 чеки о в отверстия 
круга С передвигаются при переме- 
щении его движением рьшага. Двух- 
рядное или трехрядное расположение отверстий в круге С дает возможпость 
увеличивать или уменьшать поступательное перемещение всей гайки в соответ- 
ствии с уменьшением диаметра линии расиоложешія отверстий. 

Па рис. 26 изображены основание пинта X с ребристыми выступами на ниж- 
ней стороне для более основательного укрепления его в цементе, а также 


шшштштшшш 


■В I 


Рис. 25. Схема передвижении чек в гайке 
Майфарта. 


В настоящее время во всех системах прессов имеются приспосо- 
бления для трансформации движения рычагов в двух противополож- 
ных направлениях небольшой амплитуды в полное круговое враща- 
тельное перемеищние винтовой гайки. Таково например устройство 

гаечного механизма 
в прессах Мармоиье, 
Мабилля, Раухепба- 
ха, Майфарта и др. 
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кольцо с ручками а для грубого ручного запипчипапия гайки, шаршіртл ^ и Р 
и два рычага // для передііижения всей гайки. Винтовая гайка прессов Мар- 
монье называется американской. Преимущество ее перед другими состоит в том, 
что возможно изменять скорость се передвижения путем перестановки чек па 
разные отверстия круга В. 



Рпе. &0. Винт и части гашиі в прессах Мармопье. 


Работа винтовой гайкн начинается после укладки верхней крышки 
п брусьев на хорошо и равномерно распределенную виноградную 
массу в клеточной коробке (о которой речь будет ниже) или без нее, 
как это иногда делаетей с не- 
большими количествами вино- 
града, особенно в случаях прес- 
сования целых ягод, без пред- 
варительного прохождения че- 
рез фулуары я эграппуары (на- 
пример для получения сока в 
шампанских прессах Даргфла- 
мепа). Гайка завинчивается сна- 
чала руками, затем большим ры- 
чагом — перемещением его взад 
и вперед — и уже в самом кон- 
це — малым рычагом с перене- 
сением чек на внутренние малыо 
круги отверстий. Завинчивание 
гайки должно итти с останов- 
ками на некоторое время для 
стока жидкости н преодоления упругости вееіі массы, тем более 
что сила давления за это время ослабевает не в столь значительной 

5 Руководство ио виноде-тню. Гоголь-Пновскнй. 



Рцс. 27. Паровое цриепоооблепие межд} 
вторым кольцом и пяткой в прессовой 
гайке Мармоньо. 


степени вследствие постепенной отдачи упругости деревянными брусь- 
ями. При прекращении давления делают перестановку чек о с заострен- 
ными концами в обратные стороны и двигают рычаг Н, как и при 
надавливании, взад и вперед. Гайка получает обратный ход и да- 
вление прекращается. 

В новейших конструкциях прессов Мармонье предусматривается 
корректирование случайного уклонения от горизонтального поло- 
жения прессуемой массы и деревянной нагрузки на ней, что могло 
бы повлечь за собой искривление и даже поломку винта. Это кор- 
ректирование производится небольшим приспособлением в виде 
шаровых упоров между вторым кольцом О и пяткой (рис. 27). Благо- 
даря такому приспособлению главные части гайки сохраняют по- 


стоянно горизонтальное поло- 
жение, пятка же может иметь 
некоторое отклонение от него. 
Іііроме того предусматривается 
продление давления и его эла- 
стичности без постоянного за- 
кручивания гайки добавлеиие.м 
3 — 4 мощных пружин желез- 
нодорояшого буферного типа 
между пяткою гайки и дере- 
вянными пли даже допускае- 
іМыми в этом случае желез- 
ными верхними брусьями, как 
показано на рис. 28. Таким 
приспособлением обеспечивает- 
ся давление выпрямляющшиися 



Рис. 28. Пружины между пяткой гайки пружпналш на несколько часов, 
и брусьями крышки в прессах Мармонье. особенно в последних стадиях 

его, без применения рычажного 
передвижения гаечного механизма. Сопротивление пружин при 
длине в 14 — 15 см составляет примерно 20 тыс. кг. 

ПРЕССОВЫЕ П,1АТФОРМЫ 

Как указано выше, прессовой винт твердо укрепляется в плат- 
форму пресса. В небольших прессах для обеспечения легкой пере- 
становки их с места на место лучшие платформы — деревянные. 

Они делаются из дубовых плотно соединяемых между собою брусьев 
и имеют по своему краю борт; в определенном место платформы устраи- 
вается сточный лоток. Металлические платформы кроме своей тяже- 
сти представляют всегда опасность соприкосновения сока с металлом, 
обнажающимся даже в том случае, если он покрыт краской илиосо-і 
бым лаком. Однако деревянные платформы требуют особого ухода. 
Задолго до использования нужно смачивать их теплой водой для 
устранения образовавшихся щелей от возможного рассыхания при 
бездействии. Если щели не затягиваются после смачивания, то нудаіо 
разобрать брусья всей платформы и собрать их вновь, прочеканив 
заново рогозой, и плотно завинтив гайки железных прутьев, соеди- 
няющих брусья между собою. Если после этого окажутся места, 
дающие при намачивании течь, то их заливают мастикой из сала, 
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СМОЛТ.Т п топко измельченной золы (в равных долях); кроме того 
все щели в местах соединения отдельных брусьев замазываются клей- 
стером из ржаной муки. По окончании периода виноделия деревян- 
ные платформы чистятся и моются, а затем в сухом виде смазыва- 
ются льняным маслом; их держат открытыми в сухом месте. При 
соблюдении указанных предосторожностей деревянные платформы 
будут годны для работы в следующем году и требуют только удаления 
покрывающего их масла. 

^1,ля больших виноделен, перерабатывающих крупные партии 
винограда, рекомендуются бетопігыо платформы с глубоко п прочно 
заделанными в них винтами. Форма н размеры их делаются в со- 
ответствии с прессовой коробкой. Они имеют возвышающийся нш- 
рокий борт по периферии, прпснособлешшй для хождеппя но нему 
работающих, и углубленный жолоб вокруг прессовой коробки с 
уклоном к месту стока жидкости в подставляемую деревянную ло- 



1’ис. 29. Петоняые прессовые платформы. 


хань или лучше в специальный расположенный у борта сточныіі 
бетонированный бассейн, нз которого жидкость помпою направляет- 
ся в предназначенную д.яя нее посуду. Поверхность бетонной плат- 
формы гладко затирается цементом для поддержания ее в безупречно 
чистом состотіпн (рис. 29). 

ПРЕССОВАЯ КЛЕТКА 

Весьма важной частью всякого пресса служит прессовая решет- 
чатая коробка или клетка. Она делается из вертикально поста- 
вленных и соединенных между собою железными обручами дере- 
вянных (дубовых) узких пластин с просветами между ними для 
просачіГбания выдавливаемой яшдкостп. В разрезе эти пластины 
имеют форму трапеций. 

Чрезвычайно важно достигнуть прочности клеток п того, чтобы, 
с одной стороны, расстояние между отдельными пластинами не пре- 
пятствовало свободному движению жидкости, а с другой, — не по- 
зволяло бы выходу наружу отдельных порций мязгн (это расстояние 
со стороны, обращенной к внутренней стороне клетки, должно быть 
равно 1 — 1,5 см). Хорошие результаты получаются для стока !Шід- 
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кости сверху вниз, если на внутренней поверхности пластин сде- 
лать продольные углубления в виде канальцев. Квадратные коробки 
в прессах непрочны ввиду неравнсГмерного распределения давления 

на их стенки. Поэтому обычно при- 
меняются только круглые коробки. 
Они состоят обыкновенно пз четы- 
рех частей — двух нижних и двух 
верхних, устанавливаемых друг на 
друга и соединяемых различного 
рода простыми крючьями пли на- 
кладками. В больших прессах ко- 
робки состоят из шести отдельных 
частей. В квадратных клетках 
прессов Симопа виноградная масса 
помещается в горизонтальные ме- 
шки, чем достигается фракциони- 
рование массы, дренаж ее и неко- 
торая первоначальная фильтрация. 
Рис. 80. Пресс Мармоііьв и собран- Для скорейшего выделения жид- 
ном виде на деревянной нла'и1»ормв. кости из прессуемой массы ставят 

на дно коробки решетки из пере- 
крещивающихся деревянных полос. Эти решетки играют роль дре- 
нажа. Выход жидкости так же облегчается установкой внизу прес- 
суемой массы, у винта или вдоль него, особой металлической лу- 



, Рис. 81. Пресс ЛІармоііье на ;і;с- 
лезііой св.іепанііой платформе. 


Рис. 82. Деревянные нак-тадііыс 
брусья II решетчатое дно в нрееео 
Мармоиье. 


женой коробки, через отверстия которой просачивается жидкость, 
не проходя через всю толщу мязги. 

На рис. 30 и 31 изображены прессы Мармоиье в собранном виде : 
первый из них — па деревянной платформе, второй на склепан- 
ной — железной. Прессы изображены в нагруженном виде с находя- 
щимися сверху деревянными, положенными на верхнюю крышку 
68 



крест %а-крсст брусьями; более детальное расположение брусьев 
видно на рис. 32. 

В целях устранения работы по накладыванию и сниманию брусьев, 
сконструированы собранные массивные крышки, которые можно 
поднимать и опускать на блоках пли при помощи каких-либо дру- 
гих приспособлении, сразу без разборки. 

В прессе системы Симона винт укреплен в верхней стойке (пере- 
мычке),^ поддерживаемой массивными колоннами и таким образом, 
но проходит через виноградную 
массу . Для ускорения работы пресс 
снабжен двумя клетками, передви- 
гающимися па рельсах поочеред- 
но: в то время как в одной про- 
исходит прессование, другая на- 
гружается вновь или перелопачи- 
вается. 

В настоящее время в практике 
виноделия находят все большее и 
большее применение прессы, в ко- 
торых приложение мускульной 
Силы сводится к минимуму — ’В ча- 
стности гидравлические и электро- 
моторные. 


ГИДРЛПЛИЧЕСКИЕ ПРЕССЫ 


Гидравлические прессы имеют в 
общем одинаковое устройство с 
прессами, предназпачае.мыміі для 
отжатня масла из растительных 
веществ и отличаются от них только 
в деталях. Гидравлические прессы 
находят теперь очень большое 
применение заграницей, особенно 
в Лвстрии, Германии и Франции, 
постепенно вытесняя описанные 
выше винтовые прессы. Недоста- 
ток большинства пз них — неко- 
торая громоздкость и относитель- 
ная дороговизна. Наиболее простое 
прідаенепне гидравлического да- 
вления имеется в аппаратуре системы Кассана, единственным кон- 
структором которой является французская фирма Мнруар-Мальве- 
зеи. Эта аппаратура вмещается в небольшую камеру, которая 
может быть приспособлена к винту любого пресса соответствующего 
диаметра. Устройство ее видно на рис. 33. Давление произво- 
дится при помощи рычага Е ручной поршневой помпой О, произ- 
водящей в свою очередь давление па воду в камере //. Оно пере- 
дается через кольцевую обойму С, упирающуюся в гайку II, кото- 
рая вызывает, движение всей камеры вниз вдоль винта на дере- 
вянные брусья, находящиеся на прессуемой мязге. Когда продви. 
женпе кольца С доходит до предела, дальнеіішеѳ давление осуще- 
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Рио. 33. Гидра іі.іичсеііая гайка 
системы Кассана. 


ствляртгп псродачеіі ого при помощи рычагов ММ па гайку Ь, 
после чего вода из кольцевого пространства / возвращается в ка- 
мсру //, а кольцо опускается в исходное положепие для нового 
действия _/ помпы. Аппаратура Мируар-Мальвезепа пока выпу- 
скается лишь для прессов, имеющих винт диаметром в 95 и 115 мм, при 
диаметре прессовых клеток в 1,4 — 1,8 м. При этом давлепие может 
достигать 12 — 20 кг па 1 см“. 

Гидравлические прессы других систем копструітруются без винта 
и могут производить очень большое давление — от 10 до 15 кг на 
1 см®, тогда как в обыкновенных винтовых прессах наиболее усовер- 
шенство ванной конструкции оно достигает не более 4 — 5' )?г на 
ту же площадь. Для их действия требуется небольшая сила (Ѵ^ — 
1/2 ИГ), развиваемая ручными помпами малого раз.мора. 

Обслуживание гидравлических прессов требует минимальной за- 
траты рабочей энергии, и работа с ними очень проста и не сложна. 

В каждом гидравлическом прессе имеется автоматическое приспо- 
собление, устраняющее возможность несчастных случаев при пре- 
вышении нормального давления. 

Действие всех гидравлических 
прессов основывается на том, что 
жидкость в замкнутом ирост])ан- 
стве, не подвергаясь дальнейшему 
сжатию, передает получаемое да- 
вление с равным напряжение.м во 
все стороны (закон Паскаля), и 
на том, что передаваемое давле- 
ние пропорционально поверхно- 
сти, на которую оно производится. 
Па рис. 34 схематически изо- 
бражены главные части ічідравличоского пресса. 

При каждом гидравлическом прессе имеется помпа с поршнем не- 
большого диаметра, которой передается давление при помощи той 
или иной жидкости (воды, масла) па другой поршень уже большего 
диаметра, осуществляющий сильное давление на прессуемую массу. 
Монціость давления прямо пропорциональна квадрату радиуса непо- 
средственно давящего большого поршня и во столько раз сильнее, во 
сколько раз диаметр большего поршня больше диаметра малого, нахо- 
дящегося в помйе. Таким образом-, если ийнример диаметр большого 
поршня в 100 раз больше диаметра малого, то давление, развиваемое 
последним в 1 кг, большим поршнем мультиплицируется в ЮО'кг. 

В большинстве гидравлических прессов клетка имеет диаметр не 
более 1,2 — 1,5 м, чем достигается совершенное выделение жидкости 
из небольшой сравиитеѵтыіо массы винограда. При прессовании в 
обыкновенных больших виитовьих прессах с нагрузкой больших 
порций мязги (при диаметре клетки в 3 и даже 4 м) приходится 
перемешивать прессуемую мяагу (нерелоиачиванисм) до 3 — 4 раз, 
операция же прессовапия с отходом очень сухих выжимок в гидра- 
влических прессах кончается в 2 приема. Наибольший успех прес- 
сования в гидравлических прессах получается в том случае, если 
в них поступает виноградная масса с предварительным отходом 
самотека, что в одинаковой (-тепени имеет значение и для простых 
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Рис. 84, Схематическое ііяоорязкеппѳ 
.мехаішама гидрашііічсск<іго пресса. 


гаечных прессов (см. выше). Это достигается направлением, а такн50 
пребыванием раздавленной массы в сточных камерах п еще лучше 
прохождением ее предварительно через вращающиеся сточные ба- 



Рис. 35. Сточный барабап (эгутуар) системы Кока. 

рабаны (эгутуары) с перфорированными стенками. Па рис. 35 изо- 
бражен барабан системы Кока, ^ применяемый в больших механи- 
ческих установках. 



Рис. 36. Гидравлический пресс Маіі(|[іарта с ручпоп помпой и 2 платформами. 


^ Диаметр барабана 0,60 — 1,20 м; длина его 2 — 4 м; скорость вращении 
15 — 20 оборотов в минуту, при двигателе 1,5 — 3 ПР; производительность 
9 — 24 кг в 1 час. 
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Как II в обыкновенных винтовых прессах, прессование в гидравли- 



ческих прессах идет скорее и успешнее, если гребни хотя бы частично 
не удалены из прессуемой массы. 

Гидравлические прессы других конструкций отличаются от опи- 
санных выше только в деталях. Большинство гидравлических прес- 
сов — с механической подачей сменных прессовальных клеток. 

Из многочисленных заграничных конструкторов гидравлических 
прессов назовем: в Гер.манин — Майфарта, Дукшера, Меррена и 
Кнетгсна, Тео Зайтца, Клеманса, Бадеипя, Раухеибаха и др.; во 
Франции т-Мабилля, Мармонье, Блашера, Билляра, Кока. Наиболь- 
шее распространеппе в СССР получил гидравлический пресс Май- 
фарта (рис. 36). 

Пресс Майфарта состоит из массивной же- 
лезной склепанной камеры, поколщейсп на 
чугунных стойках а. Внутри камеры прохо- 
дит поршень, к которому наглухо прикро- 


Рие.37.Ручпа)і помня к гид- 
равлическому нресіу Май- 
фарта. 


Рис. .48. Помпа к гидравличе- 
скому прессу Майфарта, ііо.іу- 
чающая движение от мотора. 


іілспы надапливающне на виноградную массу доски, с перекрещивающимися 
железными балками б, пгііающнми роль груза, К одной из верхних балок под- 
ходит блочная система на цеішх, укрепленная в одном конце в точке в іі 
имеющая* противовес в. Она служит для поднятия прессующего меха- 
низма кверху по прекращении давления. Круглая коробка д — очень прочной 
конструкции, МП дубовых пластин, устанавливается па чугунной амалирован- 
ной платформе іілоскочашевндной формы. Небольшая чугунная поршневая 
помпа ок с рукояткой л іі манометром и передает давление по трубке к через поду 
в камере а па большой поршень, находящийся в пей. На рис. 37 изображены 
отдельные части помпы. Вместо ручной помпы можно применять приводимую 
в движение от любого двигателя (рис. 38). 

Гидравлический пресс Майфарта описанного выше типа отличается проч- 
ностью. 1 абота на нем требует приложения небольшой силы, дающей одііако 
высокое конечное давление. 

Па рис. 36 изображена система двух попеременно наполняемых н освобождае- 
мых прессовых клеток, чем достигается значительное ускорение работы. Прес- 
совые коробки легко передвигаются по рельсам на колесной тележке. Боль- 
шое преимущество майфартовского пресса перед другими — легкость нагрузки 
и разгрузки вследствие .малой высоты іі вместимости к.леток. В типе пресса 
изображенного на рис. 36, высота клетки — максимум 1,2 м. Подход к ней воз- 
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мошен со всех сторон. Давление силой одного рабочего, передаваемое помпой 
в ооыииовеппом прессе Майфарта, равно 125 — 240 тыс. кг, или 9 — 12,5 кг 
Ча 1 см* поверхности клетки с виноградной массой. 

Гидравлические прессы выпускаются фирмою Майфарта различ- 
ных серий и марок в зависимости от размеров и некоторых деталей 
в конструкции (одинарные, двойные, с чугунными пли деревянными 
платформами, с передвигающимися на рельсах платформами, с 
вращающимися клетками на рычажном приспособлении одной из 
стоек и т. д.). Тип пресса ИРКЬ, пзобраніенпый на рис. ^6, выпу- 
скается в продажу под тремя марками, различающимся по разме- 
рам пресса и емкости. 


Марки пресс(»к МаІІФарта 

иічи. 
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На манометре помпы имеется предельная красная черта, до ко- 
торой мо?кно развивать давление; кроме того в камере а всегда нахо- 
дится автоматический предох[)аіштельный клапан, предотвращаю- 
щий действие чрезмерно высокого давления. При прекращѳпии давле- 
ния выпускается вода извіамеры а, 
и доска с железными поперечны.мп 
балками поднимается над короб- 
кой, продвигаемой затем в сторону 
и устуііающеіі место другой, уже 
наполненной свежеіі порцией ви- 
ноградной мязгіі пли перелопачен- 
ной для вторичного прессования. 

Удобство работы и высокая про- 
изводительность гидравлически.ч 
прессов не подлежит сомнению. Их 
громоздкость искупается солидно- 
стью конструкции и достижением 
относительной непрерывности в ра- 
боте, что подтверждается наблюде- 
ниями, произведенными в наших оолыпих випсовхозах (Папареули, 
Лй-дапиль и др.). Очевидно в недалеком будущем гидравлические 
прессы должны заменить собою прессы всяких других систем. 

Давление в гидравлическп.х прессах может производиться как 
сверху, так п снизу. Па рис. 39 изображен такой пресс фирмы 
іео Зейтца. Прессовые клетки поперёменію подаются вращением на 
одной из стоек. 

Особого внимания заслуживает получивший большое распро- 
странение в Германии гидравлический пресс «Геркулес» Франца 
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1'ііс. 39. Гидріиі.гнчеекиіі просе с ниж- 
ііи.ч ДАіілсііііо.ч оист. Т. Зейтца. 


Клемонса (сыновей), изображенный па рис. 40. Он обычно конструи- 
руется с ішжшш давлением и реже — с верхним. В камере, в которую 
нагнетается воздух ручной или электрической помпой, находится 
масло. Главное достоинство прессов Клеменса состоит помимо солид- 
ности и простоты устройства также в передвижении нагруженных кле- 
ток с отдав.лепной мязгой на колесных треугольных рамах; благодаря 
этому отжатая мязга может целиком в несколько мпнут выгружаться 
в специа.чьную тележку, подъезжающую к прессовоіі коробке 
(не имеющей дна). 



Рис. 40. Гпдрав.іическии пресс Геркулес фирмы «Клеменс и сыновьи» 
с нижним давлением. 


Кроме того при установке прессов «Геркулес» не требуется подве- 
дения фупдамецта. Размеры этих прессов приведены ниже. 


Двойные пі)ессы 

«Геряулес» 

Коробка 

Емкость 

в литрах 

Размеры всего пресса 

Дпамет}) 

1 Высота 

Диаметр 

Высота 

В миллиметрах 

В м п л л I 

V 0 т р а X 

Серия 1 

1 050 

500 

435 

4 250 

1750 

« 2 

1170 

560 

600 

4 750 

1920 

« 3 

1300 

СОО 

800 

5120 

2120 


Из других гидравлических прессов отмечаем выпущенный в по- 
следнее время гидравлической прессе Мармонье (Лион), продназиа- 
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ченный для очень быстрого даплепіш п получения нежного садіоте- 
ка, а также неокрашенного сока из красных сортов винограда и при- 
способленный для шампанского производства. Этот пресс имеет 
3 клетки, вращающиеся по кругу и получающие поочередно 
давление, которое производится электрической помпой, находя- 
щейся на особом выступе правой стойки пресса а. По окончании 
давления крышка пресса поднимается на блоке Ь (рис. 41). При таком 
расположении клеток в одной всегда идет работа давления, дру- 
гая нагружается, а третья разгружается 



Рис. 41. Гндр.іп.7ичееиіій тройной пресс ЗІармопьс. 


Вместим(щть н производительность гидравлических прессов Мар- 
діонье колеблется в завпспдіостп от их размеров. 


.м 

прессов 

г а 3 н с р ы 

Диаметр 

клеток 

Высота 

Вмѳстимості. каждой 

клетки в гектолитрах 

Двигательная сила 

в киловаттах 

Мдр.^ПиI 1>ц 

В м е 

трах 

0 

],0 

1,00 

60 

1,5 ■ 

1 

2.0 

1,10 

105 

1,5 

2 

2,4 

1,1.5 

156 

2,0 

3 

2,8 

1,20 

222 

2,0 

4 

3,2 • 

1,23 

300 

2,5 


Подача раздав.ленного винограда в клетки гидравлического пресса 
Мардіопье, а также в прессах других систеді при механизации работы 
производится фулопомнамц или ограподшадш (с отделение.ч гребней). 

I идрав.'шческне прессы, выпускаемые заграницей другими заводами, мало 
отличаются от вышеописанных. Гидравлический пресс Духшера (рис. 42; — 
с верхним давлением. Камера с водой находится на четырех круг- 
лых колоннах. Клетки передвигаются на колесах и рельсах. Вместимость кле- 
^00 до 1 820 л; диаметр клеток — 0,9 — 1,82 м; высота клеток — 
м; давление — 12 кг на 1 см* массы. Поршневая помпа обыкновен- 
ного устройства может приводиться в движение руками (при помощи особых 
рукояток) или каким-либо двигателем. 
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Рис. 42. Гидривличоский пресс Ду\піерп. 



Гидраалпчсскіііі пресс М а б и л л я (рис. 43) — с очепь масепппоИ рямоН, 
отличается большой громоадиостыо. Диаметр клеток п наиболее расп{)ост}іа- 
иошюм тнііо 1,20 м. Даилоиие доподптся до 250 атмосфер очень мощной 
ПО.Ѵ1ГГОЙ, ііосяи;ей название гидроластика. 

I изрэоричссіііій пресс К о к к а (і)ис. 44), сколструированный по типу опи- 
санных выше, наиболее при- 
способлен по размерам входя- 
щих в него механизмов в бы- 
строму выдавливанию неболь- 
ших порций мпзги, чем дости- 
гается совершенный выход су- 
хих вылшмок. Он снабжён 
ігомпой, действие которой ре- 
гулируется буферными рессо- 
рами (а). Клетки передвигают- 
ся бея рельсов по обыкновен- 
ному нолу на колесах, припод- 
нимаемых рычагом б, когда 
пресс находится в действии. 


1 'ис. 43. Гидравлический пресс Мабилля с помпой «гидроластик», 
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Интересно приспособление Кона для размольчеппп пижпмі:п, уже подверг- 
іпсйсн давлению и обыкновеппо слипающейся в ко.ѵііаптііыо ноѵ.ьп. Цлн атой 


цели Кок применяет небольшой 
элеватор с черпаками для продви- 
жения в прессовую коробку вы- 
жимок, размельченных в спецпаль- 
ной камере А с быстровращаю- 
щнмисп лопатками. Такой раз- 
мельчитель (ешіеііеизе) может 
обслуживать шесть гидравличе- 
ских П{)ессов (рис. 45). 

На схематическом рис. 46 изо- 
бражена механизированная пода- 
ча виноградной мязгп, прошедшей 
через фулограпп Л и вращаюшийся 
сточный барабан Л (эгутуар) для 
выделсшія самотека (см. стр. 71) 
но трубе Ь,- С — гидрапличеекпй 
пресс с заменяющейся клеткой 
на колесах; і? — трансмиссия для 
Фулограппа Л и барабана Д; іс — 
электрический мотор; виноград 
поступает из опрокидывающихся 
тележек. 

В особую группу должны 
быть выделены прессы, в ко- ^ 



торых давление П])опзводится 
сжатым воздухом. Из них ти- 
пичным является пресс си- 
стемы бр. Симон (Франция). 
Подобия системе Кассапа 
аппаратура бр. Симон может 
быть приспособлена к обык- 
новенному винтовому прессу 
соответствующего диаметра. 
Она состоит на отдельно стоя- 
щего компрессора А (рис. 47), 
который передает давление 
сжатого воздуха в механизм, 
составляющий неотъемлемую 
часть винтовой гайки. В нем 
существенно перемещение 
особого поршня, цоЩіередно 
приводящего в действие ры- 
чаянше чеки, вращающие 
дисковоіі круг через соответ- 
ствующие отверстия, как это 
происходит в американской 
гайке Мармонье. 

Бр. Симон и некоторые 


Ійіс. 4-і. Гидран.іичесілііі иргез Ііоіш. 



другие конструкторы приме- Гпс. 45. Ііыжішочиыи ()л'.ім(“.іьчи'іч*;іь 
пили электрические моторы с черпольиым элеваторо.ч Кока, 
к винтовым пресса.м. На рис. 

48 видно расположение мотора а, своим вращением перемещаю- 
щего взад и вперед рычажную чеку /7, как в обыкновенных прессах 
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Рис. 46. ЗІеханизировашіаа подача винограда е эгутуарои в гядравлич. пресс Коса. 


при помощи штанги в п шатуна г. Это приспособление, названное 
бр. Симон «аиіотаііс», легко выключается при прекращении работы 
или за отсутствием тока. Оно конструируется для винтов, пмеющи.ч 



Рие. -17. Компросеор Л и прессовая гаііка Вр. Симон, 
действующая сжатым ноадухом (В) . 


диаметр от 9 до 16 см. Различные скорости движения мотора регу- 
лируют силу давления автоматически. 

Приблизительно такой же подход к применению электриче- 
ской силы у Мабпл.ля, в его также приспособляемой к каждому 
винту (соответственного диаметра) 
гайке, названной им «Моіоѵіз». 

Несколько сложнее аппарат «Лпіо- 
Весііс» у Мармопье. Он также при- 
способляется к обыкновенным вин- 
там любого диаметра (И — 15 см) и 
к американским гайками того же 
конструктора, причем мотор (1,5 — 

2 НР) располагается или на верхней 
головке винта, или, как показано на 
рис. 49, на гайке его (последняя по 
времени модель). Весь механизм, 
как и во всех приводимых в движе- 
ние электрической или иной энер- 
гией прессовых гайках, основан на 
трансформации вращения мотора 
в боковое движение взад и вперед 
рычажного механизма А, передвигающего верхний диск гайки при 
помощи клинообразных чек в какую-нибудь одну сторону при 
соответствующем их расположении. Напряжение давления автомати- 
чески регулируется пружиной В, сжимающейся при увеличении 
сопротивления прессуемой массы и замедляющей таким образом 
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Рис. 48. Моторная гайка Симона. 


скорость движения шатуна С. Кроме того предел давления ставится і 
у Мармонье в зависимости от сжатия буферных пружин меи!ду ^ 
пяткой гайки и верхней крышкой над прессовой клеткой (см. рис. 28). { 
Принцип передаточных механизмов моторной гайки Мармонье сохра- і 
йен при использовании любой двигательной силы. На рис. 50 по- . 
казаны примерные установки трансмиссий. 



Рис. 4!). Моторная гайка ауто-деклик Мармонье. 


Для различных гаечных прессов с различными диаметрами вин- 
тов и размерами гаек применяются различной силы моторы, как 
это видно из нижеследующей таблицы. 


м 

гаеппых прессов 

Лпамвтр впита в сантп- 
мсграх 

Діііімеір гайки в метрах 

Моіцпость мотора II Р 

11 

11 

0,730 

1,5 

12 

12 

0,840 

1,5 

13 

13 

0,950 

2,0 

14 

14 

1,110 

2,0 

15 

15 

1,250 

2,0 


Само собой разумеется, что в моторных і'айках Мармонье, а также в 
гайках других конструкторов скорость движения отвечает вхождению 
стальных чек в располоѵкенне отверстдій диска. Во всех приведенных 
выше типах этих прессов трение между отдельными частями меха- 
низмов моторных гаек ослабляется автоматической их смазкой. 

Заканчивая на этом описание наиболее типичных и вошедших в прак- 
тику рационального виноделия обыкновенных винтовых прессов, оста- 
навливаюсь на некоторых отрицательных и положительных сторонах. 

К числу первых нужно отнести то, что они занимают сравнительно 
много места, количество их в больших производствах должно быть ве- 
лико. Наряду с большими прессами всегда нуяніо иметь мелкие для 
перегрузки уменьшившихся в объеме выжимок. Винтовые прессы 
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требуют сравнительно лшого рабочей силы для нагрузки и особенно для 
разгрузки, а также для перемешивания прессующейся несколько раз 
массы. Кроме того продолжительное время тратится на постепенно 
идущее отпрессовывание в связи со свойствами самого полужидкого 
и липкого материала, находящегося в работе, а также с неравномер- 
ным распределением силы давления в различных точках массы, 
получающей его главным образом в плоскостях периферии и имеющей 
так наз. «мертвые точки» внутри. Отпрессовывание в винтовых прессах 
в конечном результате несовершенно, и полной сухости выжимок 
достигнуть почти невозможно. 



Рис. 50. Гаіікп ауто-дек.іи': Мармоиьо, действующие от траисинссий. 

Медленность давления кроме того связана с продолжительным 
окислением всей массы виноградного материала. Она буреет и придает 
воздушный привкус пытекающе.чу соку, не говоря уже об увеличен- 
ной возможности заражения болезнетворными микроорганизмами. 

ПРЕСС Ы НЕПРЕРЫВНОГО ДЕЙСТВИЯ 

Прессы непрерывного действия конструируются с расчетом па 
устранение существенных недостатков других прессов и на ускоре- 
ние и удешевление работы в машине, которая - производит одновре- 
менно и раздавливание винограда и прессование получающейся 
массы (при отжимании прессами непрерывного действия красных 
выжимок из-под выбродившего красного вина работа их ограничи- 
вается одним прессованием). 

Прессы непрерывного действия перерабатывают виноград и красные 
выжішки, поступающие малыми порциями, с постепенным отделеніісм 
сока и конечным выбрасыванием почти сухой выжимки. Непрерыв- 
ность их работы выражается в том, что виноградная масса входит 
в пресс все время безостановочно, и также непрерывно выбрасы- 
вается из другого конца пресса уже отпрессованная насухо мязга. 

различных конструкциях и в зависимости от размеров машины и 
сорта винограда непрерывно действующий пресс могкѳт перерабо- 
^ винограда в 1 час. Выход жидкого сока колеблется 

сг до 95%. Экономия в рабочей силе при применении прессов 
с Руководство по виноделию. Гоголь-Яаовскі й. 8^ 



непрерывного действия сравнительно с другими может достигнуть 
80%, При прессовании красных сортов винограда, вследствие силь- 
ного давления из кожицы выделяется окрашенный сок. 

Прессы неире})ывного действия по своей конструкции относятся к 
различным типам: 

1) прессы, в которых давление производится между отдельно- 
В[)ащающішнся плоскостями, постепенно сближающимися (Массон, 
Кіссан, Кокк, Менье); 

2) прессы, в которых нижнее неподвижное основание (платформа) 
н прессующая поверхность постепенно сближаются в поступатель- 
ном движении последней (Симон); 

3) прессы, в которых давление идет в постепенно суживающихся 
камерах, в которых одна стенка всегда неподвннша, давление ?кѳ 



Рис. 51. Пресс пепрерыпного действия Колена (Дслоясс) .М 4. 


производится постепенно расширяющимся поршнем или про- 
движением архимедова винта (Мабилль, Дебонно, Колен, Руа, Фран- 
сон, Пегуля и др.). 

Первые два типа прессов в настоящее время почти вышли из 
употребления. Наиболее распространены в крупных винодельнях 
прессы непрерывного действия последнего из указанных выше ти- 
пов, т. е. такие, в которых давление производится продвижением 
архимедова винта в су?кивающемся пространстве. 

Прессы системы Колена и Мабилля применяются у нас на Северном 
Кавказе, в Закавказьи, Туркестане, в Крыму. Конструкция их совер- 
шенствуется с каждым годом, но тем не менее их главный недоста- 
ток — некоторое растирание и раздавливание семян и гребней в 
процессе мощного давления, связанного с трением — полностью не 
устранен и всегда в известной степеті отражается на качестве выхо- 
дящего сока; сок обогащается дубильными веществами и заключает 
в себе помимо грубых обрывков твердых тканей ягод и гребней еще и 
очень тонко измельченные частицы, не легко переходящие в осадок. 
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Сравнительные опыты переработки винограда на винтовых и гид- 
равлических прессах, аі также на прессах непрерывного действия не 
подтвердили преимуществ последних в отношении качества полу- 
чаемого вина. Поэтому прессы непрерывного действия надо осто- 
рожно рекомендовать для районов, где преобладает значение каче- 
ства получаемой продукции. 

Место для прессов непрерывного действия — в крупных виноград- 
ных совхозах и колхозах, рассчитанных на выделку больших коли- 
честв простого купажного вина, иногда теряющего свой облик и инди- 
видуальные свойства при разбавлении бекмесом, уваренным суслом 
и спиртом, или идущего на перегонку в коньячный спирт и на рек- 
тификацию. 

Прессованию в прессах непрерывного действия подвергается в 
большинстве случаев виноград, прошедший предварительно черев 
Дробилки и гребиеотделптѳлыіые машины. 



Пресс непрерывного действия системы Колена (конструируе- 
мый инженером Д е л о ж е) последних выпусков отличается про- 
стотой механизмов и большой их прочностью. На рис. 51 изображен 
этот пресс (№ 4) с мотором на одной и той же раме в модели большой 
М 0 ІЩ 10 СТИ. Он перерабатывает до4тыс.г«г свежего винограда в 1 час 
или от 600 до 700 гл красного вина из перебродившей мязги в ра- 
бочий день при двигателе в 8 сил. Пресс располагается на железных 
балках, может передвигаться с места па место па колесах и устана- 
в.чиваться в самом винограднике. 

Виноград, поступающий в воронку О (рпс. 52), переставляемого по 
желанию в любое положение, проходит через фулуар-эграшіуар, 
проваливается прямо в прессовую камеру, в которой вращаются в про- 
тивоположных направлениях два архимедова винта В п А. Винты, 
диаметром 0,42 м, соприкасаются друг с другом и слуншт как бы про- 
должением один другого. Винт В — с цилиндрической осью, винт А — 
с конической осью, расширяющейся к выходному отверстию. Та- 


кое расположение винтов способствует прогрессивному увеличению 
давления іі продвижению всей прессуемой массы к выходному от- 
верстию, запирающемуся коническим обтуратором /?. Винты полу- 
чают движение в противоположные стороны при помощи шестерен 
К п 

Впнтьіі сделанные из очень прочной бронзы, вращаются в камере Е, 
имеющей отверстия С для отекания жидкого сока. Первые его пор- 
’ции, наиболее прозрачные и содержащие наименьшее количество 
твердых взвешенных частиц, выходят через первый рожок. Далее, 
при большем давлении винта А сок выходит все более и более мут- 
ным через второй и третий рожки. Кроме того в прессах Колена самого 
последнего выпуска (1928 г.) часть сока монщт выделяться внутрь 
пространства Р, в котором проходит ось винта А, через особые от- 



Рис. .'іЗ. Схема мехаішлироиатіой устапоокп пресса Колена. 


верстия М, что дает возможность выхода сока по трубе Р и следо- 
вательно выделения более сухой выжимки. 

Работа с прессом Колена требует непрерывного поступления вино- 
града (как и во всяком прессе непрерывного действия) и умелого ре- 
гулирования выхода выжимки, которое достигается большим или 
меныпим нажимом обт}фатора /? при помощи рукоятки винта . 
При слабом сопротивлении обтуратора выжимки выходят еще жид- 
кими; при усиленном его нажатии и следовательно при затруднен- 
ном выходе через небольшое пространство очень сухих выжимок 
можно предвидеть закупорку выходного отверстия и поломку вну- 
тренних механизмов и даже архимедова винта А. 

На рис. 53 изображена схема установки пресса Колена с механи- 
вироваиной подачей винограда элеватором С в его воронку О. Мень- 
шие модели прессов Колена (рис. 54) приспособлены для переработки 
небольших количеств винограда. Так пресс Л'» 2 для двигателя в 
2,5 кѴѴ перерабатывает в 1 час 1 тыс. кг свежего винограда. Пресс 
№ 3 для двигателя в 5 к\Ѵ — 2 тыс. кг. 
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Положительной стороной описанных прессов Колена следует при- 
знать медленное вращение винтов и следовательно в результате 
Постепенное прессование продвигающейся массы. Грубость и терп- 
кость сока, выходящего из 
третьего рожка, могла бы быть 
устранена, если бы давление 
пе доводилось до полной су- 
хости выжимок, и они посту- 
пали бы для окончательного 
отжима в винтовой или лучше 
гидравлический пресс, специ- 
ально предназначенный для 
ОТОЙ цели. 





Среди прессов непрерывного 

действия других конструкто- Рис. 54. Пресс Колена № 2 па Болесах, 
ров (Мабилля, Оберлепа, Пе- 
ра, Руа, Духшера, Сатра и др.) остановимся па мабиллевском как 
наиболее распространенном, тем более, что другие прессы отли- 
чаются от него только деталями механизмов. 

Пресс непрерывного действия Мабилля имеет внутри архи- 
медов винт А (рис. 55), продвигающий поступающий виноград в су- 




Рнс. Г>ч. Пресс непрерывного действия Мабилля в ри.іреас 
и собранном виде. 

живающуюся камеру В. Лопатки вшгта С устраняют образование 
пробки и способствуют продвижению массы. Сок выходит через 
отверстия камеры В в подставленные кадки через второй или третий 
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рожки фракциями различной прозрачности и с различным содер- 
жанием взвешенных твердых частиц. Замыкание выходного отвер- 
стия производится особым рычагом О (с противовесом), действую- 
щим па дверцу Е, которая отсекает сухую выходящую выжимку опре- 
деленными порциями. 

Такой пресс может перерабатывать (модель В. Н. 30) до 4,5 тыс кг 
свежего винограда в 1 час и до 4 тыс. кг красной выжимки при моторе 
в 8 — 10 к\Ѵ. На рис. 56-6 изображен одповинтовый пресс, изгото- 
вленный по типу мабиллевского в СССР — в мастерской анапского 
совхоза Садвиптреста. ^ 



Рис. ГіОя. Пресс иепрерывного дейстияя, сделанный в мастерской анапского 

совхоза Садвиитрсс'са и работавший ня виноделии 1930 года. 

Для уволпчепия пропускной способности Мабиллем выпуска- 
ются двухвинтовые прессы непрерывного действия; виноград в них 
распределяется через воронку автоматичеекп. 

Наиболее слабым местом в конструкции пресса непрерывного 
действия Мабилля и ему подобных заключается в затрудненном про- 
движении прессуемой массы к выходному отверстию. Отчасти это 
устраняется включе гліем особого винта с лопатками С над архиме- 
довым винтом. 

Фирма Мабилля стремится усовершенствовать свои прессы непре- 
рывного действия в том панравленип, чтобы фракционировать прес- 
суемую массу на возможно малые порции. Как видно па рис. 56, 
главная часть этого усовершенствованного пресса состоит из ар- 
химедова бронзового винта, вращающегося в бронзовом же пер- 

* В конструкцию пресса внесены некоторые изменения, которые увеличили 
его производительность. Ото большое достижение мастерской, раньше ие выра- 
батывавшей столь СЛОМИ 1 ЫХ и мощных машин. 
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форированпом канале цилиндрическо-конической формы; внизу 
проходит бесконечная лента О с лопатками С, плотно входгщішн в 
пространство между лопастными углубленрпши винта. Виноград 
через воронку Е равномерно распределяется вращающимся бараба- 
ном Р па винт и затем отпрессовывается менщу лопатками С и лопа- 
стями винта в постепенно суживающемся канале В. Выходное от- 
верстие имеет такое же рычажное замыкание (3, как и в вышеопи- 
санном прессе Мабилля обыкновенного образца. 

Таким образом в прессе описанной конструкции виноградная 
масса подвергается давлению как бві в отдельных камерах между 
Лопастями винта и лопатками в постепенно уменьшающихся ко- 
личественно объемах и содержащих все меньшие и меньшие коли- 
чества жидкости, выделенной в предшествовавших нрострапствах. 


г 



Рис. .566. Пресс ііепрерыппого действия Мабилля иовсйшсіі коиструкции. 


При такой конструкции давление малыми фракциями устраняет 
растирание и измельчение твердых частиц винограда п в выходя- 
щих сухих выжимках гребни не изменяют своего строения и цело- 
сти, а следовательно и не могут выделить содержимого своих тканей 
и клеток. Данные химического анализа Ж. Вантра дают следующие 
сравнительные цифры для сока одного и того же сорта, подвергше- 
гося обыкновенному давлению (самотека) и вышедшего из описывае- 
мого пресса нового типа. 

Самоток Просе 


Удельный вес при 15“ 

Сахар 

Кислотность на серную кислоту 


1 081,6 1 083,6 г в литре 

185,1 191,3 г , 

6,1 7,3 г . 


В заключение считаем пуншым указать, что работа прессов 
непрерывного действия протекает продуктивнее, если в них по- 
ступает уже раздавленный виноград с отдельным самотеком, или, 
иначе говоря, виноградная масса, лишенная хотя бы частично 
своих жидких частей. Само собой разумеется, что как пресс 
Колена, так и прессы непрерывного действия Мабилля и других 
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конструкторов увеличивают продуктивность работы и удешевляют 
ее при механической подаче винограда и распределении получае- 
мого сока мощными моторными помпами. Приводимая ниже та- 
блица (по данным Монпельесской агрономической школы) дает 
ряд цифр, иллюстрирующих работу, выходы виноградного сока 
и влияние на состав получаемого вина при применении прессов 
различных систем. 

В приведенной ниже таблице обращает на себя внимание значитель- 
ное превышение выхода сока и содержания таннина в материале, 
полученном при переработке винограда в прессе непрерывного дей- 
ствия, а также уменьшение общей кислотности и содержания в част- 
ности винной кислоты при применении тех нее прессов непрерывного 
действия, что в конечном результате находит отражение во вкусовых 
свойствах получаемой продукции. Можно полагать, что прессы не- 
прерывного деііствия при внесении усовершенствований в их кон- 
струкцию дадут возможность использовать их положительные свой- 
ства ввиду экономии в стоимости работы с ними, отсутствия необ- 
ходимости постройки специальных эданий для прессующих механиз- 
мов, ускорения переработки винограда в нужное время и исключения 
многократных перелопачиваний прессуемой массы. 
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БРОЖЕНИЕ 



Явление брожения в сахарсодержащих жидкостях было изве- 
стно в глубокой древности у народов, в доисторические времена на- 
селявших Малую Азию, Палестину, Египет и пр. Процесс брожения, 
сопровождавшийся видимым на глаз выделением углекислого газа, 
изменявший существенно свойства жидкости, в которой он происхо- 
дил, пе мог не обратить на себя внимание человека, утолявшего жа- 
жду отжатым соком различным плодов и в том числе винограда. Сок, 
оставленный недопитым, в условиях жаркого климата уже на следую- 
щее утро терял свою прозрачность, выделял пузырьки неведомого газа 
и приобретал через несколько дней свойства, которые на первых же 
порах сознательной жизни человека, поражали его и получили у 
пего соответственную оценку. Сладкая, зачастую приторная, жид- 
кость теряла эти присущие ей свойства и производила опьяняющее 
действие. В древней Греции и Риме уже существовал культ вино- 
градного вина, которое являлось необходимой принадлежностью 
всяких пиршеств и праздничного веселья. 

В латинском слове, определявшем понятие брожения (Гегѵеге — 
значит кипеть), подчеркивалось внешнее проявление процесса, пре- 
вращавшего виноградный сок в вино. 

И греки и римляне задолго до пашей эры знали, как обращаться 
с бродящей жидкостью, умели улавливать время окончания броже- 
ния, связанное с осветлением получавшегося напитдш, хранили его в 
прохладном месте, в глиняных амфорах, и научились разбираться в 
тонких оттенках хиосских, самосских, фалернских и других вин, 
зачастую сдабривавшихся ароматическими веществами. Но если 
самое явление брожения таким образом было известно и использо- 
валось для получения напитка, вошедшего в широкое употребление, 
то первопричина его была окутана тайной, которая оставалась 
долго необъяснснной даже и в то время, когда достаточно точные ме- 
тоды исследования пролили свет на многие явления и процессы орга- 
нической жизни. Так Лавуазье, установивший в конце XVIII сто- 
летия химизм явления брожения и давший приближенный количе- 
стве^^ный анализ образуюпщхся при брожении спирта и углекис- 
лоты, не мог найти объяснения его причины. Апперт и за ним Гей- 
Люссак, применявшие метод хранения сахаристых жидкостей после 
нагревания до 70 — 80" Ц в запаянных сосудах, пришли к заключе- 
нию, что причиной брожения является кислород воздуха. Эта тео- 
рия господствовала до того времени, когда микроскоп открыл завесу, 
скрывавшую от взора ученых жизнь мельчайших существ, невиди- 
мых простым г.лазом. 

В 1837 г. почти одновременно Каньяр-Латур, Швани и Кютципг 
установили в брожении жизненные процессы живой клетки. Они 
увидели ее в поле зрения микроскопа и установили, что дрожжи — 
^'о живые организмы, размножающиеся почкованием. Далее Каньяр- 
•Пвтур, исследовавший пивные дрожжи, доказал, что дрожиш при 
своем размножении в сахаристых растворах дают алкоголь и уголь- 
ную Кислоту, 
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в 1842 г. немецкий ученый Либих выступил против биологического 
объяснения брожения. По его мнению дрожжевые клетки не при- 
нимают никакого решающего участия в процессе брожения пока они 
живут и размножаются; затем после их смерти происходит разло- 
жение их белкового вещества, которое вызывает расщепление мо- 
лекул сахара на спирт и углекислоту. Таким образом эта тео- 
рия как бы усматривает в дрожжах присутствие каталитиче- 
ского начала, переносящего свое воздействие от азотсодержащих 
молекул самих дрожнщй на способные к сбраживанию молекулы 
сахара. 

Большой сдвиг в понимании броясения дали работы гениального 
французского ученого Луи Пастера (1857 — 1875) в результате экспе- 
риментальных опытов, проведенных с бо.льшой научной точностью. 
Пастер установил, что без наличия жизнеспособных дроигжеіі ника- 
кого брожения быть не может, и что спиртовое б])оженис есть акт, 
связанный с жизнью дрожжей. Далее он указал, что не весь сахар 
бродящей жидкости идет па образование спирта и угольной кислоты, 
и что некоторая его часть идет на питание самих дрожжей; что при 
бронюпип образуются и другие побочные продукты — глицерин, 
янтарная кислота, альдегиды, уксусная кислота, сивушное масло 
(высшие спирты) и букетсодержащие всп;ества; что прибавление вин- 
нокислого аммония к бродящей жидкости увеличивает и возбуждает 
распіепляющее деііствие дроникей и что кроме того другие продукты 
расщепления органического вещества — молочная, масляная кисло- 
та II уксусная кислота — точно так же, как гниеиие азотсодержа- 
щих соединений, обязаны действию специфических микроорганиз- 
мов. Пастер далее доказал возможность размножения дрожжей п их 
гкизнн в минеральной среде, содержащей сахар; с другой стороны, 
он же установил, что стерилизованные кипячением жидкости не под- 
вергаются явлениям какого-либо разложения до тех пор, пока в них 
не проникнет воздух, содержащий дрожжи или иные специфиче- 
ские микроорганизмы, п что достаточной защитой от проникнове- 
ния вместе с воздухом каких-либо бродильных начал в стерильные 
жидкости является стерилизованная вата. 

Чрезвычайно интересны его опыты с виноградным суслом и другими 
подвергающимися брожению жидкостями, освобожденными предва- 
рительной стерилизацией в стеклянных баллонах от каких-либо жизне- 
деятельных микроорганизмов. Эти ікидкости не забраживали при 
введении в них воздуха, искусственно лишенного зародышей, или 
воздуха, заведомо их не содерніащего (горного), и, наоборот, в них не- 
медленно появлялось брожение, как только в них вводился воздух 
жилых помещений 'или тот, который вообще содержал различные 
микроорганизмы, в том числе дрожжи. 

Дальнейшие работы Пастера и его последователей установили, 
что явления гниения, разложения, брожения в различных средах 
вызываются жизиедеятслыіостью специфических определенных 
микроорганизмов. Пастер приписывал спиртовое брожение непо- 
средственно жизнедеятельности дроникей. 

В 1897 г. Е. и Т. Бюхпер в сотрудничество с М. Ганом уста- 
новили путем экспериментальных исследованиіі , что раздавленные 
под большим давлением дрожжевые клетки давали клеточный сок 
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(2е1І8аГі или РгевзаГі), который обладал способностью разлагать са- 
хар на угольную кислоту и алкоголь, и что в этом клеточном соке 
содержался разлагающий сахар энзим, названный ими зимазой, 
Или алкоголязой. Самое получение зимазы производотся по бюх- 
неровскому методу следующим образом; 1 кг дрожжей, отжатых 
прп давлении в 50 атмосфер, смешивался с 1 кг чистого песка и 
200 г инфузорной земли; смесь растиралась порциями по 100 г в ме- 
ханической ступке и отжималась давлением в 500 атмосфер в гидра- 
влическом прессе. Этим путем получался дрожжевой сок в видо 
опалесцирующей жидкости удельного веса 1 ,04, который можно 
было сохранять некоторое время в ледяной воде. Он мог служить 
для возбуждения внеклеточного спиртового брожения, хотя потерял 
свойство живой клетки. Таким образом вимаза, природа которой и 
до сих пор остается неизвестной, своим каталитическим соприкосно- 
вением вызывает разложение молекул сахара. Это действие мозкет 
быть достигнуто не только с помощью нрессованного сока, где 
протоплазматическое содержание клетки может быть еще и не очень 
глубоко изменено, но даже и осадок, полученный путе^ обработки 
этого сока спиртом, вызывает такое же действие. — ' 

Для выделения зимазы помимо указанного выше способа (прес- 
сованием), применяемого теперь довольно редко , прибегают к более 
простому методу Лебедева, которыіі производил подсушивание дрож- 
жей для нарушения их наружных оболочек, затем настаивал их с во- 
дой при 25 — 30° и отфильтровывал для получения мацерированноі’о 
сока, годного для сбраживания сахарсодержащих жидкостей. 

Кроме того применяется способ убивания дрожжей эфиром или 
ацетоном. Полученный сухой препарат заключает в себе убитые 
дрожжевые клетки, ферменты же их остаются деятельными (они полу- 
чили особые названия Зимина и гефанола. 

Каким бы путем ни была выделена зимаза, она вызывает броже- 
ние в сахаристой жидкости; выход зимазы тем выше, чем активнее 
шло дрожжевое брожение до ее выделения, и, наоборот, он ничтожен 
из дрожжевых замирающих клеток. 

Зимаза (рассматриваемая как комплекс различных энзимов) — 
по новейшим воззрениям очень чувствительный энзим; она бездеіі- 
ствует в большинстве случаев в клетках, убитых высокой темпера- 
турой (при температуре кипения); опа активна в выделенном виде 
даже во льду только в течение нескольких дней. В сахарном растворе, 
содержащем хлороформ, действие зимазы приостанавливается. По 
мнению Геннеберга (1926) дрожиш в состоянии покоя вообще не 
содержат готовой, сформировавшейся зимазы. При диализе выде- 
ленного тем или иным способом клеточного дрожжевого сока он 
делится на две бездеятельные части: одну, содержащую зимазу, и 
другую, названную коэнзимой. То.чько обе, взятые вместе, дееспо- 
собны. Таким образом в коэнзиме нужно признать только акти- 
ватора зимазы. Поэтому отсутствие дееспособности зимазы находит 
себе объяснение в разрушении той или другой ее части. Сохра- 
няют дееспособность зимазы холод, добавка сахара, белковых в<*- 
Ществ; она возбуждается кроме того другими веществами, играю- 
щими роль активаторов: фосфатами, марганцем, железом, хлори- 
стыми солями и пр. 
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Открытие Бюхнером активных свойств вішазы в брожении саха- 
ристых веществ составляет эпоху в воззрениях на сущность броже- 
ния. Оно дало ключ к объяснению несоответствия в разложении 
больших количеств сахара сравнительно небольшой массой дрожжей. 

Теория Бюхнера предусматривает продолжающийся ход брожения 
воздействием зимазы даже при угнетенной жизнедеятельности жи- 
вых дрон??кевых клеток или их замирании вследствие тех или иных 
причин. Она примиряет химическое и биологическое воззрение на 
сущность брожения. 

Для гі])акт' ’іеского виноделия ход брожения зависит от работы 
ипізпедеятелыіых дрожжевых клеток, так как с их энергичной ра- 
ботой связано накопление и бюхнсровской зимазы. Типичными орга- 
низмами, вызывающими спиртовое брожение, служат скомицетные 
грибы из рода ЗассЬаготусез, который по классифігкации Коля 
(Р’. КоЫ) делится па б подгрупп, различно относящихся к сбражи- 
ванию различных сахаров, глюкозы, сахарозы, мальтозы и лактозы. 


1 подгруппа, включающая дрожжп, перебраживающпе глюкозу, сахарозу и 
мальтозу (по по лактозу): 

1. ЯасоЬаготусоя — 'Сегеѵікіае ІІап^еп. 


2. 


— І'аяіогіапия » 

3. 

> 

— Іпіегпіебіия > 

4. 

» 

— Ѵаіібия » 

5. 

» 

— ІІІІіряоібеия » 

6. 

» 

— ЕИіряоібеия > 11 

7. 


— ІІісія Сгопіипб 

8. 

» 

— АдиіГоІіі Сгопіиікі 

9. 

> 

— Ѵогсіегтапіі V и. Р. беѳгіі^я. 

10. 


— 8аке ІаЬѳ 

11. 


— СагІі1а§іііояи8 Ілпбпог 

12. 


— РугіГогтіз МагсЬ. ІѴагб. 


ІІ п о л г }) у іг п а, включающая дрожжи, перебраживающпе только глюкозу и 
сахарозу в но псребраживающие мальтозу и лактозу: 

18. КассЬаготусев — Магхіаішя ІІапяоп 

14. » — Рхі{іпи8 Наішеп 

15. » — ВаіІ8 І.ііміпог 


П1 подгруппа, — дрож:кп, перебражпвающио глюкозу и мальтозу и не пе- 
рсбраживающие лактозу и сахарозу: 

16. 8асс1іаготусея — Поиііі Воиігоих 

17. » — 8оуа 8аіІо 


IV подгруппа, — дрожжи, ііорображивающиѳ только одну глюкозу: 

18. 8ассЬаготусе8 таіі Писіоох 

.V группа, — дрожжп, перебраживающпе только ліи:тозу: 

19. 8асс1іаготусе» — Іга^іііз Іог^епзоп 


VI группа, — дрожжи, по дающие алкогольного брожения: 
20. 8ассІіаготусез — ІІап.чепіі ЯорГі 


21 . 

22 . 

23. 

24. 

25. 

26. 

27. 

28. 
29. 


— ЙиЬриІапсіія ІпшеГасіепя (Сигіія) 

— ТІшоЬгопіае п. яр. І'гоуег 

— егаіегісия 

— Аѵѵапіогі 

— Іиіпог (Нп"сІ) 

— ііііегтпаіііііоішт 

— ріпорііііюгия теіабп.я 

— Гга§тапз 

— /орШ Агіагі 
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Другие виды по той же классификации из группы сахаромидотных здесь 
не приводятся, так как они не принимают участия в брожении виноградного 
сусла и попадают в него только механически. 

Группа дрожжеподобпых грибов включает рода Тогиіа, Мусосіег- 
та, МопіІіа, Оетаііпт и др. Из плесеней назовем мукоровые, 
РепісШіит, Азрег^іііпз. Об их роли при брожении виноградного су- 
сла, а также о том воздействии, которое выявляется со стороны раз- 
личных бактерий, будет сказано в дальнейшем изложении. 

МОРФОЛОГИЯ ДР0Ж5КЕП 

В одной капле бродящего сусла имеются тысячи дрожжевых кле- 
ток, видимых при увеЛічсшш примерно в 300 и вполне отчетливо 
в 600 раз. В большинстве случаев они яйцевидной формы; неко- 
торые пз них в виде круглых шариков, колбасовидные и даже гру- 
шевидные, иногда имеющие заострение на 
одном из своих концов. Это — бесцветные 
одноклеточные растительные организмы 
с диференцированной наружной оболоч- 
кой. Размер их в наибольшем диаметре 
достигает 10 микрон. ^ 

По наблюдениям Ганзена и других впе 
шний вид дрожжевых клеток изменяется 
под влиянием высокой температуры и 
питательной среды. 

Отдельные дрогкѵкевыѳ клетки (рис. 57) 
имеют вид мешочка, наполненного внутри 
бесцветной протоплазмой, состоящей из 
содержащей колоидальной массы, 

которая заполиЖг содержимое клетки и 
вплотную прилегает к наружной со оболочке. Протоплазма иногда 
имеет сетчатый вид и включает в себе, особенно в старых клетках, 
ясно выраженную грануляцию и блестящие тельца. При окраске 
Йодистыми растворами (иодом пли йодистым калием) плазма окра- 
шивается в желтый цвет, а кожица остается бесцветной. 

Внутри протоплазмы дрогкжей усматриваются наполненные жид- 
костью преломляюпще свет пространства, или вакуоли. Они окру- 
жены оболочкой, отг)>аничивающей их от плазмы. Внутреннее со- 
держимое вакуолей наполнено клеточным соком, состояицім из воды, 
кислот, минеральных соединений и и др. веществ. Обращает на себя 
внимание содержание в вакуолях крахмалоподобного вещества — 
гликогена. Гликогенсодержащие клетки окрашиваются йодным 
раствором в темнокоричневый цвет. В умирающих клетках глико- 
ген отсутствует. Таким образом окрашивание иодом дрожжевых 
клеток с.пун?ит основанием для суждения о жизненности самих 
клеток. По Вортманну исчезновение гликогена указывает на пре- 
кращение брожения и наступление момента снятия белого вина 
с дрожжей. 

Существенную роль внутри плазмы дрожжевых клеток играет 
чрезвычайно малое по размерам ядро, без которого пе может игти 

‘ Микрон = 0,001 мм. 



Рис. 67. Почкующиеся 
дрожжевые К.ЧСТКИ. 
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размножение клеток. Ядро дрожжей по своему строению ничем не 
отличается от строения ядер других грибов. Оно обыкновенію круг- 
лое, иногда же несколько сдавленное. Оно подвергается делению при 

размножении дрожжей и обыкновенно на- 
ходится в середине плазмы клетки, а в вы- 
тянутых и яйцевидных формах — ближе 
к одному из концов. 

Размножение дрожжей идет почкова- 
нием или спорообразованием. В бродящем 
сусле дрожіки размножаются при благо- 
приятной температуре (25 — 30^ Ц) главным 
образом почкованием. Каждая отдельная 
клетка выделяет себе подобную из взду- 
тия, образующегося на любом месте ее 
поверхности. Если поместить каплю сусла 
в поле зрения микроскопа, то почкование 
Рис. 58» Цепочки ііоч- наблюдается Сразу во многих к.тетках. 

кующихся др(»)іикей. Воспроизведение новой клетки идет на 

глазах и продолжается всего несколько 
минут, если условия температуры и питания дрожжей благоприятны. 
Вновь образовавшаяся клетка отделяется от материнской и в свою 
очередь дает начало новым особям тем же почкованием. Иногда 
вновь образующиеся клетки остаются в связанном состоянии с мате- 
ринскими, образуя таким образом цепочки с разнообразными раз- 
ветвлениями (рис. 58). В сусле это возможно наблюдать довольно 
редко, так как малейшее движение или колебание жидкости ведет 
к разделению спаянных между собою клеток. 

Почкующиеся дрожжи при размножении в благоприятной среде, 
при надлеікащей температуре и при наличии не^іазложенного са- 
хара, подвержены воздействию обра- 
зующихся при брожении веществ и 
главным образом спирта, который при 
своем накоплении оказывает угнетаю- 
щее влияние на дальнейшее размноже- 
ние дрожжей. Дрожжи тогда посте- 
пенно прекращают брожение и оса- 
ждаются на дно бродильной посуды 
в виде компактного желто-белого или 
буро-красного осадка. Это свойство 
наблюдается у так называемых нижних 
дрожжей, верхние же дрожжи (напри- 
мер при брожении пива) всплывают 
на поверхность жидкости в виде пле- 
нок. Спорообразованію в 

Размноаюпио дроясасей спорообразо- клетках дрожжей (андоспоры), 
вйпием наблюдается, когда дрожжи 

находятся в состоянии покоя и.ди при неблагоприятной обстановке 
для своего размножения нормальным путем (почкованием). В этом 
случае внутри клеток происходит деление плазмы на 2 — 6 частей. 
Это — отдельные опоры, заключенные в аскус (мешок); они отделя- 
ются друг от друга клеточной оболочкой (рис. 59). 
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Искусственно можно вызвать спорообразование в дрожжевых клет- 
ках, если поместить их при температуре в 25" Ц на каком-нибудь 
влажном субстрате, например на пластинке из гішса. 

В форме спор, покоящихся в своих оболочках (аскусах), дрожжи 
пребывают в неизмененпом виде в почвах виноградников и везде, 
где им прегражден путь для дальнейшего развития. Но как только 
материнская клетка с содержащимися в ней спорами попадает в бла- 
гиіриятную среду (в 
раздавленную ягоду 
іі.;ш в ее сок) кожица 
]>азрывается, и споры 
прорастают в клетку, 
размножающуюся поч- 
кованием, как описано 
выше. 

Спорообразование, 
или иначе говоря, спо- 
собность образования 
зпдоспор, служит при- 
знаком для отнесения дрожжей к роду сахаромицетных грпбов. 
Но Ганзену способы спорообразования в различных условиях темпе- 
ратуры, время образования покоящихся спор, величина и внешний их 
вид служат характерішмрі признаками для раз.личных рас дрожжей. 

Для различия рас дрожжей может еще служить различный вид плен- 
чатых их колоний (Ніевепкиііигеп) на желатинных субстратах (рис. СО) . 
При недостатке к концу брожения сахарсодержащих веществ дрожжи 
начинают голодать (рис. 61). Гликоген голодающих дрожжевых 

клеток переводится диастазом (глико- 
геназой), содержащимся в самих дрож- 
жах, в сахар, а этот пос.чедпий при по- 
мопці зимазы дает алкоголь и угольную 
кислоту. Таким образом здесь происхо- 
дит спиртообразование за счет содер- 
•.кимого самих клеток. В дальнейшей ста- 
дии в голодающих клетках белковые 
вещества разлагаются особым энзимом 
эпдотриптазой с образованпем в конеч- 
ной стадии лейцина, тирозина и аммиака. 

Исчезновение гликогена из голода- 
ющих клеток подтверждается отсут- 
ствием коричневой окраски при окра- 
шивании Йодистыми растворами. * Од- 
нако голодающие клетки еще долго сохраняют свою жизненность и 
могут вновь размножаться (почкованием) при благоприятных 
условиях в свежем виноградном соке. Только при очень иродол- 
ніителыіом голодании дрожжевые клетки отмирают, съеживаются, 
плазма их отходит к оболочке, содеряпімое мертвых дрожжей окра- 
шивается в фиолетовый цвет метилвпо летом. Между тем живые 
дрожжи не окрашиваются этим реактивом. Следует отметить сохране- 

' На 100 см* воды 5 г йодистого калия и 1,6 г иода (по Биллю). 



Рис. 61. Голодяіоіцііс дрожжи. 



Рис. СО. Гигаатскне колонии дрожжей (Рсин) 
по Мейсснеру. 
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ние дрожжами жизнеспособности в течении очень долгого времени. 
Нам пришлось наблюдать живые дрож?кевые клетки в красном 
вине телиани из откупоренных бутылок в семпадцатилетнем возрасте . 
Клетки эти в виноградном соке начинали немедленно почковаться. 
Вортманн свидетельствует, что он наблюдал живые дрожжевые клет- 
ки Ві тридцатилетием вине. Пакотте приводит еще большие срокрі 
сохранения жизненности дрожжеіі. Таким образом нельзя не прптти 
к заключению, что дрожжи в благоприятной среде могут сохранять 
свою дееспособность в течении очень многих лет. 

Местонахоікдсппе дрожжеіі. Нахождение дрожжей во всяком по- 
лученном раздавливанием виноградном сусле естественно приво- 
дит к заключению, что дрожѵкевые грибы должны находиться 
на самих виноградных ягодах в период их зрелости. Последнее 
обстоятельство подтверждено микроскопическими исследованиями. 
По наблюдениям Кордье в период от начала развития завязи 
винограда и до первых признаков начала его созревания не обна- 
руянівалось дрожжевых клеток на ягодах; в период созрева- 
ния винограда уню наблюдались на ягодах вместе с другими ми- 
кроскопическими растительными плетками (Оетаііит и др.) также 
и дрожжевые клетки (дикие дрожжи в 8ассЬ. арісиіаіиз и пр., а 
также настоящие дрожжи ЗассЬаготусев еШрзоіііеиз). В период 
полной зрелости виноградных ягод на поверхности их находятся 
в очень большом количестве клетки настоящих дрожжей. 

Долгое время источник появления дро?кжей на созревающих яго- 
дах оставался невыясненным. Впервые на нахождение дрожнюй в 
почве указал Ганзен (1881). В 1905 г. ои утверждал, что почва для 
дрожжей является не только местом, где они сохраняются, но и 
средою, в которой идет их раз.мііожоние, и что таким образом 
дро?кжи могут быть причислены к почвенным организмам. Опыты 
Бартеля (1918) подтвердили наблюдения Ганзена при помощи 
культуры дрожжей в стерилизованной почве. Таким образом уста- 
новлено обитание дрожжевых клеток на спелых ягодах во время 
наибо.чьшей их зрелости и сочности и в зс.лшѳ в течение всего года. 

Вопрос о том, как попадают дрожжевые клетки на виноградные 
ягоды, разрешается различно. В сущности здесь играют роль малая 
весомость дрожжевых клеток, их чрезвычайная размножаемость и 
легкая транспортабельность течениями воздуха и насекомыми, пе- 
реносящими на себе механически находящиеся в воздухе и на по- 
верхности предметов их питания микроорганизмы. Ганзен при- 
писывал в этом отношении наибольшее влияние ветру, Ворт- 
манн — насекомым, главным образом осам, для которых зрелый 
виноград в известное время — излюбленный объект питания. 

Недавние работы Е. 8ег{;еп1 и И. Вои|»еЫе1 (Алжир) установили, 
что таи, где к винограду нет доступа ии пы.ііі, ни насекомылг, нет и 
брожения; ' не было также брожения и там, где доступ имела только 
одна пыль, но не насекомые, и только там, куда могли проникнуть 
последние, наблюдалось брожение. Указанные авторы устаііови.ли 
также, что в пробирках, где наблюдалось брожение, были и личинки 


' Опыты велись в застекленных или сетчатых будках с доступом насекомых, 
пыли или тех и других вместе. 
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Мушек Огозорійіа ашреІорЬіІа п что там, где не было личинок, 
ие было и брожения. Было установлено, что указанные мушки пи- 
таются дрогкжевыми клетками и частично выделяют их живыми из 
Кишечника в своих пспрагкиеішях. 

ФАІІТОРЫ, ВОЗДЕПСТВУЮЩИЕ ИА РАЗВИТИЕ ДРОЯЙКЕП 

Жизнь и размножение дрожжевых клеток подчиняются закопомер" 
костям жизнедеятельности низших растительных организмов. Це- 
лый ряд факторов физических и химических или способствует, или 
угнетает их развитие. Знание и изучение этих факторов при осу- 
и;ествленпп виноделия — залог успеха в его проведении в благо- 
приятных условиях. Рассмотрим последовательно влияния темпе- 
ратуры, давления, света, аэрации отдельных элементов среды, слу- 
жащей для питания дрожжей, сахаров, кислот, азотистых и мине- 
ральных веществ, вредных веществ, угнетающих деятельность дрож- 
жей, алгоколя, сернистой кислоты, некоторых ядов и антисепти- 
ков и пр. 

Влпянно температуры. Начальная температура брожения опреде- 
ляется температурой поступающего в переработку винограда, а 
в дальнейшем и температурой помещения, в котором оно будет итти. 
Практический оптимум для хорошего хода брожения и развития по- 
лезных сахаромицетов — в известном обобщении от 18 до 30° Ц. При 
20 — 25° почкование дрожжей идет совершенно нормальным темпом, 
ниже этой температуры замечается замедление, точно так ?ко как и 
выше 30°. 

38 — 40° — предельный максимум, при котором возможно получе- 
ние нормально выбродивших вин. 

По М. Тургау мпішмальная температура для размиогкения дрож- 
жей 6° Ц и максимальная — около 40°. По Ганзену дрожжи Иогаи- 
иисборга не могли почковаться при температуре 37'^38°Ц. По 
Руссо, Роосу и ІІІаберту алкогольное брожение сусла прекращается 
между 38 и 42° Ц; оптимальная температура для его проведения 
лежит между 27 п 30° Ц. 

Повышение температуры в бродящем сус.че, основанное на вы- 
делении тепла в самом ходе процесса, подчиняется закону массы 
при всех других равных условиях, вследствие чего, чем больше ем- 
кость бродильной посуды, а следовательно чем бо.чыпе в нее вме- 
іцается сусла, тем выше температура брожения. По Мюллер-Тур- 
гау температура в чапе емкостью в 48 гл (повторяем при всех прочих 
равных условиях) повышалась против начальной па 17° Ц, а в чане 
емкостью в 72 гл — на 20° Ц. Здесь три градуса могут сыграть решаю- 
щую роль в зависимости от начальной температуры брожения. Если 
еііо было около 20°, то в конечном результате могла получиться при- 
остановка брожения за гранью в 40°. 

На влиянии массы на температуру брожения основано примене- 
ние бродильной посуды уменьшенных размеров — в жарком климате 
пли увеличенных — в более холодном. С биологпчесщой точки зрения 
дрожжевые клетки сохраняют способность к дальнейшей жизнедея- 
телыюсти и размножению в очень широких пределах температуры. 
Нортмаип замораживал дрожжи во льду, по'сле этого оттаивал их. 
Причем они ничего не потеряли в своеіі сбраживающей способности. 

7 Руковолство по віпіодслпю, Гоголь-Яповсивй. 


Тот же автор полагает, что в этом ничего пет удивительного, так как 
в северных районах виноградарства дрожжи ежегодно подвер- 
гаются замерзанию и сохраняют однако свою жизненность. По опы- 
там Шумахера дрожжи не убивались совершенно при охлаждении 
до — 113,75° Ц; он установил уменьшение их сбраживающей 
силы при выдерживашш до — 91° Ц. В опытах же Каньяра-Латура, 
Рауля Пиктэ н Юнга выявлено, что дрожжи могут выдержать темпе- 
ратуру в 200° ниже нз'ля. При этом микроскопический анализ по- 
казал, что они не подвергались внешним измепения.м и сохранили 
даже способность к дальнейшему размножению в благоприятной 
среде. 

По отпошоппю к высоким температурам дрожжи обладают мень- 
шей выносливостью: в сухом виде нагревание до + 125° Ц убивает 
их; 65 — 70° достаточно для смерти дрояккевых клеток в гшід- 
кой среде . 

По Визнеру медленно высушенные дрожжи могут быть нагреты до 
100° без потери своей жизнеспособности. По Кейзеру дроякки во влаж- 
ном состоянии убиваются при 60 — 65° Ц. Споры дро?кжей в су- 
хом виде погибали при температуре 125 — 130°. 

По Визнеру содержимое дрожжевых клеток при высокой темпе- 
ратуре делится на много мелких вакуолей (вместо 2 — 3 нормаль- 
ных). Этот признак потери жизнеспособности в дрогкжах Визнер 
определяет термином ((ненормальная вакуолизация». 

Потеря жизнеспособности дрожжевых клеток при температуре 
в 65°, отмеченная впервые Пастером, используется в практическом 
виподелнп для остановки брожения в вине, еще содержащем сахар 
(пастеризация). 

Возвращаясь к происходящему в обстановке брожения перера- 
батываемого сусла на вішо, или к активной работе дрожжевых 
клеток в нем, мы должны остановить впішаіше па том, что задачеіі 
рационального виноделия должно быть предоставление процессу 
брожения оптимальных ус.ловий температуры, так как вне предель- 
ных температур, которыми нужно считать 18 — 38°, полезные расы 
дрожжей прекращают свою работу и, если не гибнут, то переходят 
в инертное состоянпе, уступая поле деятельности другим микроорга- 
низмам, вызывающим болезни вина и его порчу (уксусным, маишіт- 
пым, молочнокислым п пр.). Кроме того слишком большое повы- 
шение температуры брожения ведет к очень бурному его течению, 
сопровождающемуся сильным выделением уго.чьнон кислоты, увле- 
кающей пары алкоголя п ароматических начал, не говоря уже 
о том, что с достижением преде.чыіой высокой температуры (напри- 
мер в 40°) дрожжи не в состоянии довести брожение до конца, т. е. 
до переработки всего сахара в спирт. Однако если брожение проте- 
кает, не достигнз'в указанного высокого предела, то оно оканчи- 
вается тем скорее, чем выше была температура. Так в произве- 
денном нами опытном брожении 18% сусла саперави в Цинон- 
далн в чане емкостью в 60 гл сбраживание сахара до конца про- 
исходило: 

іірп максгптлыюа температуре в Л-э® — в 12 дней. 

» » > ■ » — > 1(1 . 

» » э » 24° — » 19 » 

» > » » 18°—» 32 »■ 
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При низких предельных температурах брожение затягивается, но 
в белых винах оно заканчивается довольно благоприятно несмотря 
па продолжительность брожения (інгогда 30 — 50 дней). 

Сусло рислинга в Ципондаліі при пачальноіі температуре в 10“ 
давало вполне сухое вино через 34 дня, причем температура в период 
наиболее бурного брожения (в течение 4 дней) не была выше 24,5' . 

По Мюллер - Тургау брожение в пределах 12 — 25“ Ц протекает 
всегда благоприятно; при этом наблюдается максимум получаемого 
алкоголя п образование больших количеств глицерина, что в связи 
с сохраііением букетистых веществ придает вину лучшие своііства. 

В особенно ароматичных рейнских и мозельских винах брожение 
при очень низких температурах (12 — 18°) протекает медленно, за- 
тягиваясь иногда на несколько месяцев. 

Винодельческое оборудование современных бродплен требует 
Применения различных методов и соответственной аппаратуры 
как для пошіжонпя, так и для повышения температуры в бро- 
дящем сусле. К числу их относятся частичное нагревание сусла 
в луженой посуде до температуры около 40 — 50“ и вливание 
нагретой жпдкости в общую массу сусла для доведения его до 
температуры, при котороіі размножение дрожжей идет в благоприят- 
ных условиях. Само собой разумеется, что результаты получаются 
тем скорее, чем меньше объем нагреваемой массы и чем выше тем- 
пература подогреваемого сусла; иногда достаточно нагреть 2 — 3 гл 
до 60°, чтобы получились благоприятные результаты в чане с 
40 гл сусла. Для той же цели помещают в чан, наполненный суслом, 
небольшие снаружи луженые з.меевики, через которые пропускается 
горячая вода (или пар), выпускаемая через нижнее шпунтовое от- 
верстие броди.чьиой посуды. Имеются также несложные пере- 
движные согревательные аппарат»*, устанавливаемые около нагре- 
ваемого чана пли бута. В них сусло может пропускаться внутри луже- 
ных труб в прнемшіке с нагреваемой водой. Нагревание помещений в 
целом ведет к той же цели, если оно не вызовет нежелательного 
повышения температуры в бродящем, ранее загруженном в чаны 
сусле. Нагревание помещения даже простой переносной печкой 
практически полезно, если сусла немного и оно получено из одно- 
временно собранного холодного винограда. В большігх винодель- 
нях с паровым или иным отоплением по тем же соображениям 
надо разделять дробішыіые помещения на отделения рассчитанной 
величины, изолпровашіые друг от друга переборками, в целях 
доведения в них температуры порознь до желательных пределов 
включением в отопительную систему находящихся в них батареіі. 

После доведения температуры холодного сусла до 18 — 20° даль- 
нейший ход брожения обыкновенно уже обеспечивается повыша- 
ющейся температурой в процессе самого брожения. Однако нельзя 
унускать из виду возможного угнетения его окружающей холод- 
ной температурой п надо принимать меры против вредных ее влня- 
пиіі. Само собою разумеется, что в холодных районах должно быть 
отдано преимущество крупной бродильной посуде (70 — 100 гл). 
Д'Тя нагревания сус.ла при наличии олектрической проводки воз- 
М07КЦО применение новейших электрических грелок из неокисляю- 
Щегося металла. 


99 


в совершенно иных условиях протекает брожение в более южных 
районах с жарким климатом. Здесь виноград поступает в винодельню 
сильно нагретым, зачастую с начавшимся уже брожением в транс- 
портной посуде, почему провести брожение в оптимальных усло- 
виях температуры оказывается часто невозможным. 

В Туркестане применяется охлаждение поступающего винограда 
холодной водой, стем чтобы вода с погруженного в корзинах винограда 
испарилась и стекла полностью до его переработки. Некоторый 
эффект охлаждения может быть получен, если виноград в ночное 
время находится в хорошо проветриваемом ііомепщнии, а также 
если брожение производится в углубленных в землю чанах. 

Понижение температуры бродящей жидкости достигается в не- 
больших пределах проветриванием винограда и перепусканием охла- 
ждающихся его отдельных порций в открытых лоханях или пере- 
резах. 

Конечно для больших виноградных сборов, перерабатываемых в 
больших винодельнях, этих в сущности паллиативных мероирпятий 
недостаточно. Необ.ходимо применять охлаждение сусла до начала 
брожения, а также уже бродящего при достижении температуры 
примерно в 30 — 32“. 

При больших количествах собираемого винограда ограничить время 
сбора утренними и вечерними часами не представ.чяется возможным, 
так как это сопря?кепо с потерей рабочих часов. Аэрация сусла и 
другие примитивные меры не ведут к достижению особенно ощути- 


тельных результатов, не говоря уже о том, что аэрация иногда ведет 
к искусственному возбуждению жизнедеятельности дрожжей и 
сопряжена с окислительным действием воздуха на сусло. 

Охлаждение сусла может быть достигнуто также з.меевиками, через 
которые пропускается холоднаячівода . 

Опыт наиболее южных районов виноградарства заграницей и 
у нас в СССР выявил большое значение не только емкости бро- 
дильной посуды, но и материалов, из которых она сделана, в отно- 
шении хода повышения температуры в бродящей жидкости. С увели- 
чением массы бродящей жидкости обычно наблюдается повышение 
температуры, почему уже проведение брожения белого и красного 
сусла в чанах емкостью в 30 — 35 гл привело бы к благоприятному 
течению бро?кеиия. Однако для таких установок в крупных хо- 
зяйствах потребовалось бы сооружение слишком больших помеще- 
ний. Наиболее благоприятные условия чрезмерному повышению 
температуры бродящего сусла создаются в бетонных или камен- 
ных 8аце.ментированных чанах, пе дающих потери тепла излучением ; 
деревянные же чаны в этом отношении находятся в более благо- 
приятных условиях. 

Введенные одно время в Алжире железные, эмалированные изнутри 
чаны системы Туть, с применением смачивания их снаружи водою, 
не дали особенно хороших результатов даже при укутывании 
холстом, так как понижение температуры бродящей в них жид- 
кости пе достиг ало желаемых нордт; кроме того этилаігы были до- 
роги и не устраняли, при долговредгешюм пользовании, соприкосно- 
вения с металлом. 

Хорошие результаты в смысле понижения температуры броже- 


ІОЭ 


піш дают простейшие холодильники, если имеется для них хо- 
лодная вода (15 — 18“).^ 

Несложный по устройству холодильник системы Гильебо (и сход- 
ные с ним Мюица и Руссо, Андрие, Поля, Рооса, Гекмана и 
Др.) изображен на рис. 62. Здесь подвергаемое охлаждению сусло 
нходит через нижнее отверстие А , а затем под давлением жидкости 
Проходит по всем трубам (.луженым) и выходит через верхнее от- 
верстие Б. Во время этого прохождения сусло охлаждается 
льющейся сверху по каплям и частично испаряющейся водою из 
сптообразного жолоба В, находящегося над трубами и имеющего 
в своем дне ряд небольших отверстий для пропуска воды. Та- 
ким образом наиболее холодную температуру проходящее внутри 
труб сусло получает к концу своего про-хождеиия в них. Во время 



Рис. 62. Холодвльпик Гн.льеОо. 


работы холодильник герметически закрывается сбоку дверцами Г 
при помощи винтов и каучуковых зажимов. Большие холодильники 
І'ильебо из 38 — 40 труб длиною в 3 — 4 м, диаметром в 4,5 см, про- 
пускают до 60 г.л сусла в 1 час. Очистка труб от накопившегося вин- 
ного камня и твердых частей винограда (кон?ицы, семян, обрывков 
гребней) производится через открывающиеся дверцы Г простыми 
травяными или щетинными башшкаміт. 

В опытах, произведенных нами в крупных винодельческих хо- 
зяйствах Кахетиіі (Цинопдали, Мукувань, Напареуліі), удавалось 
понизить температуру бродящего красного сусла на 5 — 7° при 
паличпп воды в 17 — 18° Ц. При этом: 1) охлаждение применялось 
каждый раз, когда сусло, еще содержащее много сахара, начинало 
нагреваться выше 32° Ц, а в случаях быстрого темпа поднятия тем- 
пературы и раньше этого — при 29 и даже 28°; 2) после охлаждо- 
пия ход брожения был тем правильнее, чем менее сусло подверга- 
лось влиянию высокой температуры (выше 32° Ц); 3) охлаждение 
Во всяком случае должно иметь место до наступления критических 

‘Г. И. Гоголь-Яновский. Искусственное охлаждение сусла при 
брожении. 1905. 
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температур (38 — 40°). В связи с этими опытами было введено охла- 
гпдение описанными выше холодильниками во всех случаях повы- 
шения температуры бродящих сусел. В результате достигнуто полное 

выбраживаіше вин в короткий 
промежуток времени (7 — 8 дней) 
II повышение качества продук- 
ции, не подвергавшейся воздей- 
ствию микроорганизмов, разви- 
вающихся за пределами благо- 
приятноіі температуры для хо- 
роших дрожжей. 

На том же принципе охлажде- 
ния сусла холодной водой осно- 
вываются холодильники Лав- 
ранса (Ьа\ѵгепсе) (рис. 63); в 
них хо.лодная вода протекает 
внутри по трубам, сусло же по 
каплям льется сверху вниз по 
волнистоіі их поверхности в зам- 
кнутой камере. 

Еще лучшие резу.чьтаты по- 
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Рис. 63. Холодильник Лавраиеа. 


лучаются в применяемых в настоящее время в Алжире и па юге 
Франции холодильниках, в которых охлаждение достигается хими- 
ческими смесями (они будут описаны в главе V в связи с приме- 
нением охлаждения в некоторых случаях для готового вина). 

Поддерікапие температуры, при которой протекает брожение, в 
надлежащих пределах — могучее средство для дове- 
і - ЕаІ Д®“ия его до конца, т. е. до сбраживания всего са- 

Р'і « хара, заключающегося в нем. Это существенно не- 

,.і| обходимо при получении сухих столовых вин, так 
как остающийся песбро- 
жеішый сахар при после- 
дующем дображпвапип 
служит материалом для 
жизнедеятельности болез- 
нетворных микроорганиз- 
мов, вступающих в борьбу 
за супіествование с вялы- 
ми, не энергично раз.мио- 
жающимися дрояоками. 

Измерение температуры 
бродящего сусла произ- 
Рпс. 64. Макон- годится максимальным 
мольный чаііо- термометром, погружае- 
вой термометр в мым до середины его на 

вГыт™ ввде'. присоединенной к р„е. 65. Изогнутый чановой 

Р Д термометру палке (рис. 64) постоянный термометр. 

в закрывающемся проды- 
рявленном футляре. Более совершенно это делается в чанах п 
больших бутах изогнутым под прямым углом термометром, укре- 
пленным в специальном просверлеішом шпунте или трубке на долні- 
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ной высоте указанной посуды (рис. 65). В Алжире в наиболее 
Хорошо оборудованных винодельнях теперь в употреблении авто- 
матически сигнализирующие термометры (см. схему на рис. 66); они 



дают звонок, как только температура бродящего сусла достигнет 
определенного максимума или минимума, или вычерчивают на осо- 
бом циферблате кривую брожения. ^ 



Рііо. 67. График брожеипя, проходившего при очень высокой 
то.чиературе (89’ Ц). 


При рациональном ведении виноделия на всякой посуде, в кото- 
рой идет брожение, прикрепляется разграфленный в клетку бланк. 


* Все оти термометры изготовляются парижской фирмой Дюжардек-Саллерона. 
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і;а котором отмечается точками температура в определенные дни 
и часы наблюдений. Обыкновенно температура намеряется 3 раза 
в сутки, примерно в 6, 14 и 22 часа. Нанесенные на бланк точки 
соединяются в линию, которая наглядно иллюстрирует ход броже- 
ния и следовательно указывает моменты, когда сусло должно быть 
подвергнуто охлаяідешію или нагреванию. Графическое пвображение 
температур в период брожения дает возможность предсказывать 
качество получаемого вина. На рис. 67 приведен график брожения 
с ненормально повысившейся тсмиературоі"і, а на рис. (-8 — график 
























— 38 



















































































































і 
















■-Т 3?- 






1 
















О 






1- 

Рі- 















■I 30- 
- < 






/ 

\ 

















4 




\ 















-| 28 
. ы 



1 




' 

















/ 





и 









\ 





Н 


















\ 












і 






















1 


/ 


































9 С?- 






















с С 






















Часы 

СО 


см 

ГЧІ 

со 


см 

см 

со 


СЧІ 

СЧІ 

со 

2 

см 

см 



ІМ 

см 

со 


СМ 

см 

со 


СМ 

см 

СЕНТЯБ 

3 

4 

5 

6 

7 

8 

'9 



Рис. 68. График броженші сусла, прошедшего череп холодильник 
4 ссіітяСря при 84° Ц. 

1 

брожения, при котором было применено охлаждение, когда повы- 
шение температуры достигло 34° Ц. В данном случае охлаждение 
в Мукузани при помощи холодильника Гильебо дало понижение 
температуры на 10°, причем в дальнейшем температура не под- 
нималась выше 28°. Вино прекрасно выбродило и было значи- 
тельно выше по качеству, чем вино из того же сорта винограда, 
одновременно собранного, бродившее при более высокой темпера- 
туре. 

Так как повышение температуры бродящего сусла помимо воз- 
действия внешних условий находится в зависимости от эиергші 
размножения дрожжей, то эффепт общего понижения температуры 
в бродящем сусле может быть достигнут искусственной задержкоіі 
размножения н работы дрожжей. Для этой цели за последнее времіі 
применяется сернистый газ (ЗОз), который можно вводить в жид- 
ком виде. 
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в некоторых случаях получаются благоприятные результаты 
сильным окуриванием сернистым газом части отлитого сусла в 
отдельной бочке, с последующим вливанием его в бурнобродящую 
Массу. Этот метод тем боѵчее достоин внимания, что сернистый газ, 
временно угнетая деятельность полезных для брожения эллипти- 
ческих дрожжей, вызывает гибель нежелательных и вредных для 
нормального хода брожения микроорганизмов (бактерий). Здесь 
нонечно имеет весьма ваишое значение правильная дозировка вво- 
димого сернистого газа, так как избыток его помимо влияния на 
Вкусовые качества бродящей жидкости может вызвать полное пре- 
кращение брожения. Опыты показали, что количество вводимого 
в подобных случаях сернистого ангидрида не доляшо превышать 
14 г на 1 гл. Однако по Фабру эта доза не растворяется в указанном 
количестве сусла при его взбалтывании и одновременном окуривании 
газом, выделяющимся при сніиганііи серных фитилей (при так паз. 
мютаяче) ; в этом случае часть сернистого газа улетучивается в воз- 
дух. Кроме того растворимость сернистого газа меняется в зави- 
симости от температуры ікпдкости и ее состава. Так по Симсу 1 
воды при 8 ° растворяет 16,8 г сернистой кислоты, при 12° — 14,2 г. 
При 20° — 10,4 г, при 24° — 9,2 г и т. д. В сусле поглощение 8 О 2 
увеличивается вследствие образующихся соединений с сахаром, аль- 
дегидами и проч. 

Для точной дозировки вводимого чистого сернистого газа наиболее 
целесообразно применять его в жидком состоянии из стальных 
пли чугунных бомб при по.мои;п особых сіольфитометров, позволя- 
ющих ввести точно отмеренное количество газа (сюльфитометры 
Пакотто, фульгур Зейтца и др.). ^ 

Сернистый газ может быть введен в сусло также путем прибавле- 
ния метабисульфита (пиросульфита) калия (Кг^гОв)» который тео- 
ретически содержит 52 — 57 % сернистой кислоты (практически не 
более 50%); однако последняя из метабисульфита частично соеди- 
няется с основными частями сусла, образуя сульфатное соединение 
калия и т. п., так что практически можно рассчитывать, что 4 г 
мотабнсз'льфнта калия дают 1г свободной сернистой кислоты. Следо- 
вательно, если принять, что для задержки брожения нужно примерно 
2,5 г сернистого газа на 1 гл, то метабисульфита нушіо взять 10 г 
на то же количество сусла, чтобы в нем наступило временное пре- 
кращение развития дрожнгей и соответственное его охлаждение. 
По А. Ружье в южных районах <<пе следует делать ни одной капли 
Красного вина без прибавления к суслу бисульфита калия. Он уме- 
ряет ход брожения, не давая повышения температуры, при котороіі 
сахар остается недобронюішым в пользу болезнетворных микроорга- 
низмов, не дающих спирта. Бисульфит как бы иммунизирует вина 
^отив болезней, турна, ожирения, уксусного закисания и пр. 
Применение бисульфита дает возможность получать даже из под- 
гнившего винограда здоровое вино, скорее осветляющееся и ста- 
новящееся скорее готовым». 

Влияние атмосферного давления па жнзнодеятельиость дрожжей. 
Дрожжи, как и вообще все микроорганизмы, могут выдерживать 


* Описашіе сгопьфіітометра Зейтца приведено на стр. 195. 


■Об 


очень высокое атмосфеіжое давление без потери своей жизнеспо- 
собности. Однако до сих пор было мало известно, при каком ма- 
ксимуме давления дрожжи теряют способность сбраживать саха- 
ристые вещества. Ответ на этот вопрос частично разрешен для 
пива и шампанского, в особенности для последнего, так как повы- 
шение давления углекислого газа при его фабрикации до 5 и 6 ат- 
мосфер не оказывает влияния на жизнеспособность дро?кжевых 
клеток. 

По Лберсопу глюкоза еще бродит при 25 атмосферах давления. 

Опыты Лиске и Гофмана, проведенные в запаянных сосудах 
(стальных бомбах), дали следующие результаты: нормальное дрож- 
жевое брожение при обыкновенной комнатной температуре в зам- 
кнутом сосуде прекращается, когда давление образующейся угле- 
кислоты достигает 38 — 40 атмосфер. Эти пределы столь велики, 
что в практическом виноделии не могкет возникать вопроса об угне- 
тающем воздействии давления. 

С другой стороны, удаление путем высасывания угольной кис- 
лоты из бродящего сусла нужно считать благоприятным факто- 
ром для ускорения брожения. Согласно данныді, сообщаемым Па- 
котте, дрожжи не теряют свой жизненности в пустоте. 

Влияние кислорода воздуха при аэрации. Как было указано выше 
(стр. 90), яшзнь дрожжевых клеток и их размпожеігае возможно 
в аэробных и анаэробных условиях. В первом случае дрожжи чер- 
пают необходимый для их жизни кислород из воздуха, во втором 
они получают кислород из той среды, где протекает их жизнь. В пер- 
вом случае сахар бродящей жидкости образует самые пнчтояише ко- 
личества алкоголя и трансформируется в углекислоту и воду, во 
втором же — дрожжи, отщепляя кислород сахара, образуют помимо 
угольной кислоты алкоголь и некоторые другие продукты, о кото- 
1 ІЫХ будет сказано ниже. 

По Ганзену число образующихся новых дрожжевых клеток при 
проветривании сусла увеличивается, что видно из следующих 
данных. 


Стадии брожеиоя 

Число клеток в одном 

И том жѳ объеме сус.іа: 

В попроветривавшѳмся 

в провотрввавшѳмся 

В начале брожепіія 

41 

41 

Через 1 день 

169 

387 

» 2 дня 

375 

1274 


С другой стороны, усиленное размножение дрожжевых клеток 
влечет за собой потребление ими больщих количеств азота для своего 
питания, так что в результате сусло, подверженное увеличенному 
доступу воздуха, дает вино с меньшим содержанием азота, чем не- 
проветренное. Кроме того нужно иметь в виду, что всякое провет- 
ривание влечет за собой удаление угольной и летучих кислот, окис- 
ление дубильных веществ и переход белковых веществ вместе с ними 
в осадок. Этим благоприятным результатам операции проветривания 
противопоставляются существенные отрицательные моменты про- 
бое 


ветрпванпя. К числу последних следует отнести окисление крася- 
щих веществ. 

Ванду наложенных причин в практическом виноделии к проветри- 
ванию бродящего сусла может быть проявлено неодинаковое от- 
ношение в различных случаях. Оно полезно, как указано выше, для 
понижения температуры бродящей ншдкооти; оно благоприятно. 
Помогая оживлению деятельности дрожжей в не до брошенном, еще 
содержащем сахар сусле, когда часть дрожжевых клеток переходит 
в осадок в инертном состоянии. Иначе говоря, проветривание по- 
могает огкивлению дрожжей и образованию новых количеств зи- 
мазы. С другой стороны, ведение брогкення красных вин в закры- 
тых чанах (без доступа воздуха) в результате дает вина с более 
тустой и красивой окраской; это подтверждено рядом опытных ра- 
бот Кремера, Шандера, Фукса и др., почему они пришли к заклю- 
чению, что проветривание бродящего красного сусла иуншо счи- 
тать скорее вредным, чем полезным. Усматривая в данном случае 
окислительные процессы в сфере красящих веществ для красных 
материалов, мы должны обратить внимание и на то обстоятель- 
ство, что излишний доступ воздуха также действует и на цвет 
бледпожелтых сусел нз белого винограда, изменяя их окраску 
в более желтый и даже бурый цвет. Кроме того нельзя упускать 
из виду, что при всяком проветривании бродящего сусла проис- 
ходит улетучивание ароматических веществ и паров алкоголя, 
Который к тому яге должен уменьшиться в своем количестве 
вследствие сгорания сахара до образования угольной ігислоты и 
воды от аэробной деятельности дроягягей. Таким образо.м имеются 
доводы как за доступ кислорода в бродящую массу, так и про- 
тив него, подлеягащиѳ в каждом отдельном случае основательному 
рассмотрению. 

В.тшінпс света не имеет существенного значения, так как раз- 
множение дро/кжей в бродящей жидкости идет в закрытой посуде. 
Не пропускающей света. 

Согласно наблюдениям Мартинана дрожжи на ягодах винограда 
при сильном солнечном освещении находятся в ослабленном состоя- 
нии или вовсе отмирают. Мартшіан указывает, что яркий свет 
действует разрушительно па дрожжи, особенно при высоких темпе- 
ратурах. Так он наблюдал, что при 40 — 45“ Ц дрожжи в этом 
случае погибали в течение 4 часов; отсюда он делает вывод, что 
Виноград, собираемый при ярком солнечном освещении, поступает 
с дрожнгевыми клетками, неспособными к размножению. 

Влияпііе среды. Химический состав дрожжей находится в известной 
зависимости от составных частей той среды, в которой протекает 
нх ягизиь. 


Дроагжи сами по себе содержат воду, углеродистые, азотистые 
п минеральные вещества. Удельный вес их, приблизительно равный 
і)180, колеблется от возраста, расы и питания. Находясь во взвѳ- 
піеином состоянии в сусле, имеющем приблизительно ту же плот- 
ность, они, по мере увеличения содержания спирта и следовательно 
в уменьшением удельного веса жидкости в образующемся вине, 
опускаются на дно в виде плотного осадка. 
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ХИМИЧЕСКИЙ СОСТАВ ДРОЖЖЕЙ 

По Пакотте средний химический состав дрожжей примерно сле- 
дующий (в процентах); 


Состав лрожжеЦ 

Сисжие дрожжи і 

Высутеііііив дрожжи 

Воды 

68,02 


Азотистых веп;естп 

13,10 

40,98 

Жпров 

0,90 

2,80 

Цѳллю-тозы 

1,7.0 

5,47 

Углеводов 

14,10 

44,10 

Мипорпльшіх веществ 

1,77 

5,34 


В этой таблице обращает па себя внимание большое количество 
азотистых веществ и углеводов (главным образом гликогена). 


Зола дрожжей по приведенным у Пакотте примерным данным со- 


держит следующие 

минеральные 

вещества (в процентах): 


Фосфорной кислоты . . . 

51,10 

Натрпя 

. . 1,82 

Серной » . . . 

0,57 

Магппя 

. . 4,16 

Кремневой » . . . 

1,60 

Извести 

. . 1,99 

Хлора 

0,03 

Разных других веществ . . . . 


Калия 

38,68 




Указашгай выше состав, подвергаюпщйсп колебаниям в различ- 
ных условиях жизни дрожжей, говорит о тех требованиях, которые 
предъявляются дрожжами к среде своего размножения. Недостаток 
этих веществ уже вызывает стесненную размножаемость дроѵкжеіі 
и даже их гибель. Кроме того, питательные вещества среды оби- 
тания дрожжей должны находиться в усвояемой для них форме. 

Вода занолняет вакуоли плаз.мы дрожжевых клеток; она служит 
растворителем сахара, со.лей гі пр. Без воды, входящей в состав 
дрожжей в количестве 65 — 70%, дрожжи размпо>каться не могут. 
Однако при высушивании их при 25 — 48°Ц и смешетиі с древес- 
ным углем, как показали опыты Билля, дрожжи ііе гибнут даже в те- 
чение нескольких лот при температуре -|- 2 — 7“. Указанной требо- 
вательностью дрожжей к воде объясняется потеря ими жизнеспо- 
собности в очень сладких суслах, содержащих 35% п более сахара, 
и это их свойство надо принимать во внимание при изготовлении 
ликерных вин. 

АЗОТИСТЫЕ ВЕЩЕСТВА 

Мюллер-Тургау еще в 1884 г. указал, что скорость и интенсивность 
брожения зависит от количества азотистых веществ, содержащихся 
в сусле. Далее он установил, что при разбавлении сусла чистым 
раствором сахара (5 : 1) образуется сравнительно очень небольшое 
количество новых дрожжевы.х клеток. Дальнейшие наблюдения по- 
казали, что во всяком сусле содержится достаточно азотистых ве- 
ществ для обеспечения питания дро}кжей. Они но усваивают 
готовых растительных белков, которые не могут проходить через 
клеточную оболочку; им нужны растворимые белки (пептоны, аль- 
бумины, альбумозы, амиды или аммиачные соли). Так по иооледо- 
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вапинм Гельма іі Беренса впппыми дрожжами очень легко усваи- 
ваются пептоны. Беренс нашел, что уже 1% добавленного пептона 
ведет к более энергичному брожению. 

Что касается образования белковых веществ дрожжами из ам- 
миачных солей, то это эмпирпчески было доказано еще Пастером 
в первых его работах (1858). Он получал сбраживание сахаристых 
Жидкостей, содержавших азотистое питание только в виде аммиачных 
солей (виннокислого и сернокислого аммония). Он брал жидкость 
следующего состава: 


Дсстилллро ванной воды 4 л 

Тростникового сахара 200 г 

Винного камня 1,0 » 

Кислого виннокаменного аммонпя 05 > 

Сернистого аммония 1,5 » 

Золы дрожжей 1,5 » 


Вес образовавшихся дрожжей после высушивания при 100° рав- 
нялся 2,563 г. 

По данным позднейших работ — Рооса, Дюкло, Лаборда, Ша- 
бсрта, Готье, Гальфена и других прибавление аммиачных солей спо- 
собствует хорошему завершению брожения, если сусло не содержит 
в достаточном количестве азотистых веществ. В противном случае 
прибавление эти.х солей может повести к слишком бо.чьшому раз- 
множению дрожжей п повышению температуры бродящей жидко- 
сти, что особенно опасно для очень сахаристых южных сусел. Кроме 
того нужно иметь в виду, что если поддерживать высокую кон- 
центрацию азотистого питания, то выход дроккжей может значитс.чь- 
по увеличиться, но в таких условиях отмечается уменьшение обра- 
зующегося в этой среде спирта (Эффрон). 

По данным Вортманна дрожжп для своего питания потребляют 
6,5 — 55% азота, находящегося в сусле, почему он высказывается 
против добавления каких-либо азотистых соединений к бродящему 
суслу; в крайнвлМ случае, если будет выявлено малое содержание 
азота, ото можно корректировать или добавлением сусла, более 
богатого азотом, или добавлением большего количества чистой куль- 
туры дрожжей, которая выде.чит много зимазы, могущей способство- 
вать хорошему завершению брожеішя без дополнительного азо- 
тистого питания дрожя?ей. 

Ді'ожжи не усваивают азота из азотнокислых соединений (Мейер, 
Лоран). 

МИИКРАЛЬНЫЕ ВЕЩЕСТВА 

Минеральные вещества в виноградном сусле имеются для дрож- 
жей всегда в достаточном количестве. Приведенный выше химиче- 
ский состав дрожжей однако говорит о том, что многие мине- 
ральные вещества входят в их состав как необходимые элементы 
их структуры. Поэтому существование и размножение дрожжеіі 
в среде, не содержащей этих минеральных веществ, невозможно. 
Это доказано теми опытами, которые вел Пастер со. сбраживанием 
сахаристых растворов; как указано выше, он не 1 юлуча.ч броже- 
ния их без добавления калийных п фосфорнокислых солей. 
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в практике виноделия не возникает вопроса о добавлении калия, 
так как он всегда имеется в излишке в виноградном соке. Что же ка- 
сается фосфора, то его добавление при затягивающемся брожении 
надо признать полезным. Особенно это рско.меидуется француз- 
скими онологами Астрюком, Мартипаном, КеГізером в случаях 
сбражпваппя сусла из больного винограда, подвергшегося загни- 
ванию и порче. Здесь применение фосфорнокислого аммония вы- 
полняет еще задачу обогащения сусла усвояемым соединением азота 
(в этом случае берут 10 — 30 г фосфорнокислого аммония на 1 гл). 

По Шену фосфору в брожении отводится активная ро.чь. Ско- 
рость брожения в присутствии фосфатов значительно увеличивается, 
особенно в первых фазах, причем это увеличение находится в пря- 
мой зависимости от количества прибавленных фосфатов. При этом 
минеральный фосфат, как таковой, исчезает из среды, чтобы образо- 
вать новое оргатнтческое соедігаение фосфора, состоящее главным 
образом из гексозо-дифосфорпого эфира. 

По Гардену гексозофосфат — неизбежное промежуточное тело 
при разложении молекулы сахара в течение алкогольного броже- 
ния. 

Из других минеральных веществ следует упомянуть о сере, ко- 
торая является составною частью всякой протоп.чазмы ; опа заим- 
ствуется дрожжами из сусла, всегда содержащего сернокислые 
соли. Магний и кальций, замещающие друг друга, также входят 
в состав дрожжевых клеток, хотя и в минимальных количествах. 

УГЛЕВОДЫ 

Дрожжи, как и все лишенные хлорофилла растительтіые организмы, 
сами не вырабатывают углеводов, а черпают их из готовых суб- 
станций, образуемых другими растениями. К числу их в бродящем 
виноградном соке относятся гексозы, левулоза, декстроза и галак- 
тоза. Другие сахары, например тростниковый, предварительно 
подвергаются действию инвертазы (инверсии), б.чагодаря которой 
он расщепляется па те же глюкозу и фруктозу; мальтаза расще- 
п.чяет мальтозу на две частицы глюкозы и т. д. При этом инвер- 
сия тростникового сахара, если он добавлен к бродящему сус- 
лу, производится диастазом, выделяемым салмими дрожжами. То 
же следует сказать и о других сахарах — лактозе, рафинаде и пр., 
которые в анаэробной жизни дрожжей могут служить для них 
питательным материалом при расщеплении их соответствующими 
энзимами. 

На питание самих дрожжей идет сравнительно мало сахара. 
По Пастеру только 5% общего количества сахара из сусла идет па 
образование клеточной плазмы и тканей дрожжевых клеток, осталь- 
ные же 95% поступают при анаэробной их жизни па образование 
угольной кислоты и алкоголя и частично на дыхание дрожжей с 
образованием воды и угольной кислоты. При аэробной жизни, при 
свободном доступе воздуха последний процесс преобладает, как 
уже указано выше. 

По данным Лорано и Бокорни дрожжи могут заимствовать о])- 
ганические вещества, необходимые для их жизни и размножения, 
и из других органических соединений в сильно проветриваемой 
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среде, например из кислот молочной, янтарной, яблочной, винной, 
ллмонной и их солей, из глицерина, маннита, гликогена, гуммиара- 
бика, аспарагина, желатины, пептона, казеина и пр. К такому же 
заключению пришел Пеге.тп, указавший, что для питания дрож- 
жей могут служить и очень многие безазотистые растворимые соеди- 
нения при условии наличия в питательной среде минеральных и 
азотистых веществ, необходимых для их жизни. 

Виноградное сусло благодаря богатому содержанию сахаров, 
растворимых азотистых и безазотпстых соодппений, а такгке ми- 
неральных веществ является наилучшей средой для жизни и раз- 
ыноніеііия дрожжевых клеток, паправлеііпого к полному сбралпі- 
вапию виноградного сока, за исключением тех немногих случаев, 
указанных выше, когда приходится прибегать к искусственному 
исправлению азотистых и фосфорных соединений. 

ВЛИЯНИЕ ВЕЩЕСТВ, ОБРАЗУІОЩІГХСЯ 
В ПРОЦЕССЕ БРОІКЕІШЯ 

Среди этих веществ прежде всего подлежит рассмотрению влияние 
образующегося при бро;ксшш спирта. Содер'/капие его даже в 
небольших количествах стесняет деятельность дрожжей, но, с 
другой стороны, последние обладают бо.льшой приспособляемостью 
к увеличивающимся дозам алкоголя в бродящей жидкости. При 
12 объемных процентах алкоголя брожение уже идет очень медлен- 
ным темпом. Различные расы дрожжей неодинаково относятся к 
образующемуся спирту. Так по Мейснеру некоторые дрожяпі 
прекращают размножаться при С% (объемных) спирта. В насто- 
ящее время путем селекции полз’чены дро?кжп, которые могут 
довести брожение до 17 — 18° спирта (в Алжире). Энергичные крым- 
ские расы доводят брожение до 18°. Обыкновенно же /кпзпь дрожгксіі 
прекращается при содержании спирта более 14 — 15°. В этом случае 
пспереброженный сахар остается нетронутым, и вино получается 
сладким. На таком отношении дрожжей к высокому содержанию 
спирта основано получение ликерных вин, в которых в большинстве 
сьл^шаев задерживают брожение искусственно добавлением ректи- 
фикованного спирта еще до образования указанных количеств сво- 
его спирта. 

Содержание спирта в вине в количестве большем 15° обыкновенно 
уже указывает па добавление к нему спирта, за исключением не- 
которых южных вин, пока очень немногих, которые бродят па ра- 
сах дрожгкей со специальной выносливостью к высокому содержа- 
нііір спирта. 

По Мюллер-Тургау дрожжи, давшие значительные количества 
спирта, переходят в состояние покоя; их оболочка делается тол- 
стоіі, они богаты гликогеном и жиром, не дают брожения пли дают 
недобродившее сусло. Имеются указания о том, что высшие 
спирты (сивушное масло) действуЕот особенно угнетающе па размно- 
жение дро?кяювых клеток (Рейде). 

В то же время чрезвычайно важно, что алкоголь предупренедает 
размножение не то.чько различ іых, нарушающих в сусле пра- 
вильный ход брожения ыпкроерганизмов, плесенеД, бактерий 
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II пр., по и'раэличных разновидностей дрожжей, не обладающих по- 
ложительными свойствами ЗассЬаготусез еіірвоісісиз. Так напри- 
мер 8ассЬаг. арісиіаіиз, различные торулы и пр. при содер- 
жании спирта в бродящей жидкости в 4 — 5 объемных про- 
цента ^ уже уступают бродящую среду эллиптическим дрожжам. 

Содеріканііе спирта в вине в 10 и более объемных процентов де- 
л.ает вино устойчивым против большинства заболеваний. На этом 
основано доведение слабоградусных вин (в 7 — 8°) более холод- 
ных районов прибавлением в сус.ло (до брожения или во время 
его) тростникового сахара до пределов устойчивости их против за- 
болеваний, т. е. до 10 — 11®. 

При высоких температурах дрожжи более чувствительны к алко- 
голю, чем при низких. По данным Рейде брожение затихает при 
различном содержании спирта в суслах неодинаковой сахаристости : 

при 26,б0"/о сахара прп 14,5.'5% спирта 

» 33,21»/„ » > 12, ОѴ»/, » 

» 37,88«/„ » » 11,68“/о » 

» 45,89% » » 9,52"/о » 

Это свойство дрожжей используется при изготовлении сладких 
слабых вин, что возможно в хорошие годы в очень южных районах, 
дающих из подвяленного винограда очень сахаристое сусло. В этом 
отношении прнмеролі могут служить сладкие вина южного берега 
Крыма (мускаты, пішо-гри, токай), немецкие ауслезевейпы, то- 
кайские аусбрухп и др., в которых из очень сладкого винограда 
получаются сравнительно слабоградусные вина с большим содер- 
жанием остающегося са.хара (26 — 30%). * 

Очень ценны расы дрожжей, которые могут сбраживать сахар при 
высоком сравнительно содержании спирта. Они нужны для дове- 
дения до конца брожения крепких вин (12 — 13®), в которых остался 
еще сахар, а также для возбуждения брожения в выдержанном 
вине, идущем в шампанское производство, при котором в вино до- 
бавляется сахар, развивающий выделение угольной кислоты. 

КИСЛОТЫ СУСЛА И ВИНА 

Нормально кислоты в виноградном соке наряду с кислыми солями, 
в нем содержащимися, создают среду, к которой винные дрожжи нри- 

* На этом основан метод брожения по способу Семишона, о котором будет 
сказано ниже. 

“ Принято считать, что сахаристые жидкости при содержании в них сахара 
до 75 — 80% или при содержании спирта в 13% повесу не вабраживаіот. 
Отсю;уі получается, что 1 г спирта приблизительно в 5 раз активнее 1 г 
сахара. На основании этого можно составить таблицу, позволяющую виноделу 
определить достаточную стойкость сладкого материала от забраживашія. Ус- 
ловлено считать коэфициептом стойкости сумму, получаемую от сложения 
процентного содержания сахара и спирта в весовых процентах, умноженную 
на 6. Например желательно иметь около 20% сахаристости. Добавлением 
10% весовых (12,6%) спирта [20 + (10 х 6) = 80] вино будет сохранено от 
забраживашія. В практике виноделия указанный коэфициент стойкости откло- 
няется в ту или иную сторону. 

В процессе брожения для приостановки такового требуется большое коли- 
чество консервирующих единиц; в процессах же подвальной обработь-п при 
значительном применешіи сериистогог ангидрида (жидкого или газообразного) 
количество консервирующих единиц может быть значительно снижено. 

* Прим, редакции. 
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способляются в той или другой степени. Однако опыты, произведенные 
в этом направлении, показали, что содержащиеся в дрожжах кислоты 
развиваются с большей интенсивностью в сусле, содержащем срав- 
нительно небольшое количество кислот — 1, 2 г па 1 л (на винную 
кислоту). Превышение этой нормы в обыкновенном сусле, иногда в 
5 и более раз, вначале отражается неблагоприятно на размиожепип 
дрожжей. Однако они, как сказано выше, к такой среде пщіспосо- 
б.ляютея и выявляют свою деятельность с большой продуктивностью, 
так что другие микроорганизмы и бактерии, еще более угнетаемые 
кислой средой, вовсе теряют способность дальнейшего сзтцествова- 
пия в ней. В силу пос^^едпего обстоятельства известная кислот- 
ность сусла благотворно влияет на ход алкогольного брожения. На- 
блюдения над жизнью дрожжей показали, что в конечном итоге они 
могут переносить сравнительно большие дозы свободных кислот 
(винной, яб.лочпой, лимонной и пр.) — 10 — 20"/оо> ® по Кейзеру 
даже больше, и что различные кислоты неодинаково воздействуют 
па жизнеспособность дрожжей. Так среди кислот, нормально содер- 
гкащихся в сусле, яблочная кислота тормозит брожение меньше, чем 
винная. Что же касается кислот, образующихся в процессе самого 
брожения, то янтарная и молочная кислоты благодаря своему незна- 
чительному количеству не оказывают па него влияния. Совсем иное 
отпошснпе дрожжевых клеток к образующимся уже йо время бро- 
жения кислотам уксусной, пропионовой, масляной, — они чрезвы- 
чайно вредны, кины дрожяш очень чувствительны. По исследованиям 
Пейнсбергской опытной станции брожение сусла еще может продол- 
жаться, хотя п в замедленном темпе, при добавлеіши 0,2% уксусной 
кислоты и прекращается вовсе при добавлении 0,4 — 0,5%. По 
Вортмашіу и Вшідишу брожение протекает неблагоприятно уже при 
0,2% уксусной кислоты. 

Таким образом неблагоприятное течение брожения при заражении 
бродящего сусла уксусными бактериями помимо прямой его порчи 
от ^уксусного закисапия усугубляется угнетением жизнедеятельно- 
сти дрожжей, лишающихся способности довести брожение до конца, 
т. о. до полного сбраживания сахара. 

По Пакотте, пастеризованное сусло, заключающее 1 г уксусной 
кислоты на 1 л, даже при прибавлении сильной чистой культуры 
дрожжей бродит несовершенно. 

Сусла, в которых темпера'І'ура брожения повысилась до неблаго- 
приятного предела в 38 — 40‘' Ц, представляют оптимальные усло- 
вия для развития уксусны.х бактерий, вследствие чего содержание 
уксусной кислоты в них прогрессивно увеличивается, особенно если 
допустить выделение в этііх условиях уксусной кислоты самими 
дрожжами при помощи особого диастаза, найденного Бухнером и 
Мейссигей.мером. Этим объясняется, с одной стороны, наличие в 
Винах, бродішшіі.х при критической температуре в 40°, количеств 
уксусной кислоты в 2®/ио » более, а, с другой стороны, трудное сбражи- 
вание в них освдющегося сахара после искусственного их охлаждения, 
Даже па самых сильных дабавлешіых к ним дрожжах. В подобных 
случаях может помочь только прибавление достаточного количества 
другого сусла, не содержащего уксусной кислоты. 

Угольная кислота мало влияет на дрожжи при анаэробном их раз- 

8 Руководство по вішодслпю. Гоголь-Яионскіііі. 


миожении. Оказываясь в большом количестве, которое не может рас- 
твориться в жидкости при известном давлении, угольная кислота 
целиком выделяется в воздух. Но в период бурного броікения слой ее 
всегда покрывает своей завесой поверхность бродящей ншдкости. Это 
чрезвычайно важно, так как угольная кислота препятствует жизни ну- 
ждающихся в кислороде микроорганизмов — тех же уксусных бакте- 
рий, плесеней, грибов, микодерм, дематиума и пр. Поэтому практиче- ; 
ское виноделие устанавливает неустанное наблюдение за моментом і 
исчезновения слоя углекислого газа над бродящей жидкостью (вводе- | 
нием горящей спички или лучины, тухнущей в атмосфере угольной 1 
кислоты). С прекращением выделения угольной кислоты из бродящей 
жидкости в количестве, достаточном для гарантирующей завесы, 
немедлешіо возникает опасность заражения поверхностных слоев бро- 
дящей массы микробами (закисание, загнивание и появление плесени 
в шапке красных выжимок в чанах). 

Сернистая кислота, находящая в современпой технике виноделия 
широкое применение при выделке и хранении вина, является законом 
допускаемым антисептиком против всякого рода белезпетворных ми- . 
кроорганизмов. В то же время она, даже в больших сравнительно до- ,1 
зах, легко переносится дрожжами, -іщторыс, как указано выше, хо- ^ 
рошо к неіі приспособляются. Однако доза выше 20 мг сернистой кис- | 
лоты на 1 луже тормозит размножение дрожжей; по Мюллер- ■ 
Тургау п Роосу при 40 мг па то же количество брожение задержи- і 
вается. 1 

По Лииоссье дрожжи при различном содержании сернистоі'о газа 
па 1 гл погибают в течение следующего времени: 


прп 125,0 г в 15 минут 

» 27,0 > >1 час 

» 10,8 » >24 часа 

» 6,4 » » течение песколькпх дней 


Таким образом доза в 5 г на 1 гл уже препятствует началу броже- > 
ния, но она недостаточна, если ее ввести в бурно-бродящее сусло. ; 
Фактором, обусловливающим процесс связывания суслом 8 О 2 , яв- ‘ 
ляется состав его. Следовательно сульфитация требует дифереициро- ! 
ванного подхода к каждому отдельному суслу *. ! 

Эллиптические дрожжи могут быть приучены к перенесению та- 2 
ких больших количеств сернистого газа, которые являются смер- І 
тельными не только для болезнетворных микроорганизмов, но и .] 
для подлежащих нсключеппіо из бродящего сусла других нежела- * 
тельных разновидностей дрожжей, как например 8 ассЬ. арісиіаінз. ^ I 
На этом основан метод ведения брожения на стойких в отношении сер- і 
нистого газа дрожжах (8иИіі1іе!еп). Такие дрожжи получаются выра- ■ 
щиванием их в сусле, прп постепенно прибавляемых дозах сернистого 
газа. Так, если прибавлять в бродящее сусло, содержащее 4 — 5 г 
сернистого газа на 1 гл, постепенно 1, 2, 3 и т. д. граммов на 1 гл, то 
можно довести способность дрожяювых клеток к перенесению такой 1 
дозы, как 10 г сернистой кислоты на 1 гл. Таким образом можно уни- 
чтожить в сусле работу всех иных рас дрожжей кроме той, которая 

‘ По М. Тургау Зассіі. арісиіаіиіі трудно размножается при содержании * 
ЯО 2 в количестве 33 мг на 1 л и вовсе замирает при 65 мг. ; 
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селекционирована для среды с указанным высоким содержанием сер- 
нистой кислоты, не говоря уже об устранении этим приемом посто- 
ронних вредных микроорганизмов. Для этого берут небольшую пор- 
цию стерилизованного высокой температурой сусла (0,5 — 1 г.л) и 
в нее добавляют 3 — 5 л сусла, хорошо бродящего на чистых куль- 
турах. Когда вся масса вступит в полное брожение, добавляют сер- 
нистую кислоту из расчета 2 г на 1 Гектолитр. Брожение на некоторое 
время приостанавливается, а затем возобновляется. Тогда прибавляют 
еще 2 г сернистой кислоты, и повторяют эту операцию через каждые 
2 — 3 часа, доводя содержание сернистой кислоты до 10 — 12 г. 

Такое бродящее сусло с приученными к сернистой кислоте жизне- 
деятельными дрожжами вливают в небродящее сусло, к которому 
было предварительно прибавлено 10 г сернистой кислоты на 1 гл, 
вызывая этим брожение на приученных к сернистой кислоте дрожжах. 
Лучше, если дрожит вливаемого бродящего сусла приучены к боль- 
шему содержанию сернистой кислоты, чем ее содержится в сусле, под- 
вергаемом обсеменению. 

Выніе было отмечено применение сернистого ангидрида для пони- 
жения деятельности дрожжевых грибков в суслах с повысившейся 
выше нормы температурой брожения. Кроме того он оказывает боль- 
шую услугу для задержки начала брожения в суслах, осветляемых 
отстоем, т. е. тем процессом, который в спокойном, еще не бродящем 
сусле дает возможность выпадения в осадок взвешенной мутя и твер- 
дых частиц винограда. Задержка брожения бывает тем успешнее, 
чем ниже температура сусла. Обыкновенно достаточно 50 — 60 мг 
8О2 па 1 л, чтобы брожение не начиналось в течение 24 часов 
(в большинстве случаев этого уяю достаточно д.тя осветления жид- 
кости). 

Введенный в сусло сернистый гав в указанных, сравнительно высо- 
ких, дозах частью соединяется с веществами, находящимися в сусле 
и в образующемся вине (глюкоза, альдегиды и пр.), частью же выде- 
ляется испарением в воздух. Кроме того он окисляется в серную 
кислоту. Таким образом при применении сернистой кислоты всегда 
происходит ее потеря и переход из свободного состояния и связан- 
ное . А так как наибольшее антисептическое действие должно быть 
приписано воздействию свободной сернистой кислоты, то переход ее 
в связанное состояние знаменует меньшее угнетение деятельности 
Дрожжей. Лаборд в этом отношении устанавливает следующее пра- 
вило: для сохранения сладких вин нормального состава (а следова- 
тельно и сусел в той или иной стадии брожения) не следует прини- 
мать во внима}иіо находящуюся в них связанную сернистую кис- 
лоту; главная роль в этом сохранении принадлежит свободной 
сернистой кислоте. 

К вопросу о дозировке сернистой кислоты мы возвратимся при 
рассмотрении ее применения при уходе за вином. 

Рассматривая влияние среды на ход развития дрожжей в бродящем 
сусле, мы должны остановиться на очень важном значении действи- 
тельной ее кислотпостн. 

Общая формулировка, устанавливающая, что для дрожжей (а так- 
же п для плесеней) является более благоприятной кислая среда, а. 
для бактерий — нейтральная и щелочная, недостаточна. Исходя иа^ 

* Іі^ 


того положения, что различные кислоты, имеющие одинаковый титр, 
■ли, иначе говоря, одинаковую концентрацию свободных кислотных 
аквивалентов, не одинаковы по степени своей кислотности и имеют 
различную концентрацию ионов водорода, необходимо для уяснения 
среды, в которой происходит брожение, применять новейшие методы, 
определяющие истинную кислотность и ее степень, т. е. концен- 
трацию водородных ионов. 


Каждая кнслоса характеризуется наличием в своей молекуле атомов водо- 
рода, замещающихся соответственным количеством атомов металла. 

10 см^ '/,од-нормального раствора уксусной кислоты и 10 см* ‘/ш'Чормаль- 
ноі’о раствора соляной содержат одинаковое количество свободных кислотных 
оквиналептов. При их титровании идет одинаковое количество ‘/іоо*“оР''*а^*'НОГо 
раствора КаОІІ. Концентрация же водородных ионов в них различна, а также 
различна п пстнпнаи их кислотность; иначе говор)г, раствор их включает раз- 
личное количество ионов водорода, различную их концентрацию, выражаемую 
в миллиграммах на 1 л; 

Определение концентрации водородных попов основано па теории диссоциа- 
ции электролитов, введенной впервые С. Аррениусом (1887). По этой теории 
молекулы электролитов диссоциированы на атомы, различно зарижсниыо. 
Так например в растворе соляной кислоты водородные ноны заряжены поло- 
жительно, ноны хлора — отрицательно, соляная же кислота включает недис- 
социироваппыо молекулы II С1. 

Интепснвиость диссоцпацми меняется согласно коицептрации и природе 
электролита. Децииормалыіый раствор соляной кислоты диссоциирован на 
84%, доципормальпый же раствор уксусной — па 1,36%. Поэтому количество 
водородных ионов в дециноу)мальпом растворе солйпой кислоты в 70 раз больше, 
чем в таком же растворе уксусной. Иначе говори, в растворе спльиой соляной 
кислоты почти все молекулы диссоциированы на ионы водорода. На практике 
110 предложению Зсрепсеііа вместо величины концентрации ионов водорода (ІГ) 
обозначают отрицательный десятичный логарифм этой коицептрации (рП), 
который и является водородным показателем. 

Концентрация водородных ионов каждой кислоты называется электро- 
литической константой диссоциации. По ^Освальду 
величина константы — единственно рациональное пзімерение стейени кис- 
лотности. Для кислот II солей, содержащихся в віиіог])адцом сусле и вино, 
степень кислотности но Гейде выражается в следующих цифрах электро- 
литической константы диссоциации: 


Кислоты и соли 

Впппяя кислота 

Дблочиая кислота 

^ііолочпая * 

Яптарпая * 

Уксусная » 

Дубильная » 

Первичные виннокислые со.щ . . 
Первичные яблочиокііслыо соли . 
Первичные янтарнокислые соли . 


Э.іектролптпчсскпе кон- 
станты дпссецпацші 

000097 = 9,7 -Ю-" 
0,000398 = 3,98 • 10-* 
0.000138 =1,38 -ІО-* 
0,0000^65 = 6,65 • 10-= 
0,0000180 = 1,8 • 10-' 
0,000009 = 9,0 • 10-“ 
0,000045 = 4,5 • 10-= 
0,0000075 = 7,5 • 10-' 
0.0000027 = 2,7 -10-* 


Из этой таблицы видна наибольшая электролитическая константа диссо- 
циации для винной кислоты, а наименьшая — для молочной и затем для ук- 
сусной. 

Концентрация водородных ионов в пине измеряется скоростью инверсіш са- 
харозы, растворенной в нем. По данным Пауля и Гюнтера, при- 
веденным у Гейде, истинная кислотность легко определяется инверсией 
сахарозы при 76“. 13 80 исслодованцых образцах немецких впи содержание 
титруемой кислоты при минимуме в 4,3 имело максимум 18 а истинная 
кислотность была от 0,17 до 1,80; иначе говоря, в 1 литре шша было от 
0,17 до 1,8 мг водородных ионов, что соответствует Ѵяюо — Ѵоооо кислотности 
соляной кислоты. Далее Гейде отмечает, что истинная кислотность повышается 

Мб 


г 


[■ непропорцпопалыіо увеличению содержания кислот в вине. Это зависит от 

1 свойств входящих кислот и связанности их в различной степени с основаниями. 

Для примера он приводит мозельское вино 1913 г. с общей кислотностью в 
Д і°/оп' ®оДбР*®®шое 1 ,8 мг 1Г, п такое же вино 1905 г. с общей кислотностью в 
18,4“/„о, содержавшее всего 1 ,61 мг ІГ. В другом вине (1909 г.) па того же района 
кислотность па вкус была большей, чем в 1910 г., па самом же деле в 1909 г. 
химический анализ дал меньшее количество титруемой кислоты. 

Такое же ігесоответствие определений титруемой и истинной кис.чотпости по 
анализам К. Попова приводится у проф. А. М. Фролова-Багреева для 8 наших 
вин. 


ІІавваиіія апи 

Мг П- 

в промііллих 

Тп 1 ^уе.«ая кислотность 
в иромплллх 

Пино Лран. і024 г 

0,72 

6,65 

Пипо, купаж старый 

0,79 

6,05 

Пішо, купаж очень старый 

0,82 

7,30 

Рнслішг 1924 г 

0,90 

0,.50 

ІІино-шардоно 1920 г 

0,91 

7,90 

Трамішеі) 1924 г 

0,97 

7,20 

Рнслипг Ае 61 1925 г 

1,08 

7,30 

Рислинг 1925 г 

1,39 

8,05 


В приводимой ниже таблице Пауля и Гюнтера, составлепиой па основании 
исследования 80 образцов немецких вил 1893 — 1913 гг., видно соответственпоо 
Повышение Н' в 1 л вина с повышением общей титруемой кислотности, но с не- 
которыми отклонениями в пропорциональности. 


•Мг II' на 1 л 

Титруоиал кислотІшсть 
в ііромилллх 

Количество анализов 

0,17 ^ 

4,3 

1 

0,20 — 0.29 

4,7- ,5Д 

3 

0,80 — 0,,39 

4,9- 7,Т) 

6 

0,40 — 0,49 

5,1— 6,5 

14 

0,50 — 0,.59. 

5,3— 8,3 

18 

0,60 — 0,69 

6,9— 9,8 

10 

0,70 — 0,79 

8,5- 9,7 

14 

0,80 — 0,99 

9,7 — 13,5 

5 

1,00 — 1,20 

11,5 — 12,1 

6 

1,27 

12,4 

1 

1,61 

18,4 

1 

1,80 

11,1 

1 


Иіггереспы также следующие опубликованные темп же исследователями в 
1908 г. данные об изменениях кислотности титруе.мой и действительной в винах, 
разііівлеііных водою: 


Пазваііле вппа 

Смесь в процентах 

Титруемая 
кпсліітиоггі. в 
проми.і.і.чх 

Д«Иітвітиьная 
кислотность 
мг И* — попов 

внио 

вода 

Гсйзенгеймскоо 

100 

• 

12,35 

1,26 

1902 г. 

80 

20 

9,87 

1,20 


00 

.40 

7,39 

1,21 


40 

60 

4.96 

1,13 


20 

80 

2у55 

0,98 



1С0 ' 

. “ 

0(01 
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Здесь титруемая кислотность уменьшается п соотпотствпи с разбавлением во- 
дою; что же касается действительной кислотности, то она падает очень мало 
даже при большом разбавлении водою (до 80%). 

В друго.м случав, с другим вином, при некотором разбавлении водой теми 
же исследователями отмечается даже увеличение действительной кислотности. 
Объяснение такому факту дается следующее : в вине (а следовательно и в сусло) 
находятся различные кислоты и их соли. Степень электролитической диссоциа- 
ции кислот при разбавлении водой увеличивается, и в то же время концентра- 
ция ионов солей тех же кислот падает почти пропорционально разжижению 
раствора водою; следствием втого является увеличение водородных ионов 
благодаря увеличению диссоциации кислот. 

По новым анализам инж. С. Ф. Церевитипова ^ (произведенным колориметри- 
ческим способом) получены следуюищѳ данные, приводимые здесь в извле- 
чении ; 


Пазваина вин 

Общ. КПС.І0ТІІ. 
в о/оо на впіі- 
пую кислоту 

рн 

рІІ при разОавлеипи водою 

в 2 рааа 

н 4 раза 

в 8 раз 

в 10 раз 

в 32 раза 

Белое сухое алѵштші- 








скоо 

0,422 

3,70 

— 

— 

— 

— 


Рпслпнг ЛІ 7 

0,720 

3,40 

3,38 

3,35 

3,40 

3,55 

3,65 

Кахетпнекое Лг 15 . . . . 

— 

3.22 

3,20 

8,30 

3,40 

3 55 

3,80 

Кизлярское розовое . . . 

0,632 

3,05 

3,00 

3,155 

3,05 

3,68 

3,85 

Красное Конкордпп . . . 

0,032 

2,70 

— 

— 

— 

— 

— 

Портвейн .'й 10 Бпнторга . 

0,483 

4,20 

— 

— 

— 

— 

— 

Портвейн Л« 81 крымский. 

0,402 

8,9') 

— 

— 

— 

— 

— 

Мадера Лг 8Н к}іымская . 

0,.596 

3,85 


— 

— 




Мускат алугатпнскпй . . 

0,755 

3,02 

3,55 




— 


В данном случае теоретический и практический интерес заключается в том, 
что хотя при выпадении винного ка.мня из вина общая титруемая кислотность 
уменьшается, действительная его кислотность монщт увеличиться. 

Пауль и Гюіггер произвели следуюіций опыт: они добавляли к гейзспгейм- 
скому вину 1902 г. некоторое^количество виііногО камня, достигали затем его 
выделения долгим охлаждением при 0“ и в результате получили следующие 
данные : 


Стадии яспытаппй 

Титруемая кпс.готность 
в ііромиллях 

.Мил.іііграмов п- 

Первоначальное вино 

13,0 

1,14 

После прибавления вшшого камня. 

14,5 

0,90 

После долгого охлалѵдення нріі 0° . 

13,1 

1,15 


Из этих цифр видно, что нес.мотрп па прибавление кислого па вкус внпиого 
камня истинная кислотность упала. Это объясняется тем, что ноны винного 
камня понизили диссоциацию свободной винной кислоты п что вследствие 
этого произошло понижение Н‘. Таким образом выпадение винного камігн при 
охлаждении вин может сопровождаться увеличением их истинной кислотности, 
ощущае.мой на вкус. Это нужно иметь в виду при суждениях о качество вин 
после операции охлаждения или выделения из них винного камня осаждением 
(например в виде кальциевой соли). 

Размножение дрожжей находится в яавиоимости от концентрации 
водородных ионов кислот, входящих в бродящую жидкость. 

По данных Люерса кислотность, достигающая рИ = 2,7, яв- 
ляется уже вредной. Чувствительность дрожжей, как и всяких 

118 




Микроорганизмов, к определенным концентрациям водородных ионов 
вависит очевидно от целого ряда глубоких причин, коренящихся 
5^. вероятнее всего в самой структуре их протоплазмы, ее коллоидальном 
: строении, столь чувствительном к малейшим изменениям реакции 
среды. Выяснение причины влияния среды вообще и причин дей- 
ствия водородных ионов в частности на механизм брожения— за- 
дача биохимии и главньш образом той ее области, которая фик- 
сирует свое внимание на коллоидных превращениях в растительной 
клетке. • 

ЯДОВИТЫЕ ВЕЩЕСТВА В БРОДЯЩЕМ СУСЛЕ 

Некоторое влияние на ход брожения виноградного сусла могут ока- 
зать посторонние вещества, попадающие в пего извне, а также обра- 
зующиеся в нем вс.чедствие сложных реакций в процессе самого бро- 
жения. К числу первых относятся главным образом те, которые могут 
попасть с виноградом, подвергнутым лечению от болезней и вре- 
дителей разнообразными, зачастую ядовитыми веществами. Среди 
них наиболее воз.мояшо проннкиовеппе в сусло солей меди, остав- 
шихся после лечения против мильдыо. За последнее время устано- 
влено, что медный купорос в количестве 0,02% уже действует угнетаю- 
ще на брожение. Меньшие дозы по псследования.\і Ф. Крюгера (Гей- 
зенгеймский институт) не оказывали никакого влияния. Сусла, 
содержавшие максимум 0,0044% медного купороса, бродили нормаль- 
но. Брожение начинало замедляться с повышением содержания мед- 
ного купороса до 0,01856%. Такого количества в бродящем сусле обы- 
кновенно не бывает, потому что медные соли (сернокислая медь, также 
как тартраты и малаты меди) находятся в нем в нерастворимом 
состоянии п при затихании брожения выпадают в осадок, где и об- 
наруживаются. По анализам Состеньи сусло, содерящщее от 1 до 
36 мг медных соединений на 1 л, теряло после брожения от 85 до 91% 
их в виде нерастворимого осадка. Он определил содержание меди в 
1 л сусла из обильно леченного винограда 2,3 — 2,5 мг, а в мало 
леченном — 0,13 — 0,21 мг. Такие количества, пе влияющие на 
жизнедеятельность дрожжевых клеток, по исследованиям Района 
могут дать в вине не более 0,1 мг меди на І л вина, но и это коли- 
чество подвергается выпадению, соединяясь с образующимся уже 
во время брожения сероводородом. Поэтому на основании имею- 
щихся данных не приходится опасаться нарушения деятельности 
дрожжей под влиянием токсического действия меди и ее сосдиие- 
ниіі в бродящем сусле и вине, а также сомневаться в безвредности 
последнего при указанных ничтожных возмоншостях проникновения 
их в готовую продукцию. 

Случайное присутствие меди в сусле и вине в количестве 5 — б мг 
па 1 л уже ощущается на вкус; оно возможно при длительном сопрп- 
косиовешш вина с медной посудой или трубами. В этих случаях 
медь обнаруживается погружением блестящей стальной иглы, ко- 
торая через 1 — 2 часа покрывается красным налетом меди (в этом 
случае удаление меди достигается прибавлением сероводорода). 
Помимо меди при борьбе с вредителями могут попасть на виноград 
соединения мышьяка (при борьбе с листовертками и другими ли- 
чинками насекомых). - Эти же соединения (в виде следов) могут 
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поступить пз почвы, а также с парами сернистого ангидрида при 
окуривании сусла и вина серой, содержащей мышьяк в виде примеси. 

Невначителыіость количества соединений мышьяка, к тому же по- 
падающих в сусло и вино лишь в редких случаях (0,2 — 0,3 мг на 1 л), 
исключает опасность для здоровья человека и не влияет на ход 
брожения, что подтверждается исследованиями Коро и Вине, Матье, 
Гейде и др. Содержание других металлов (цинка, свинца и пр.) об- 
наруживается в виде следов, случайно получившихся от соприкосно- 
вения сусла и вина с несоответствующей своему назначению посу- 
дой. 

Соединения серы. О сернистых соединениях, проникающих в сусло 
и вино при их мютпровашш, равно как о и воздействии этих соеди- 
нений па жизнедеятельность дро>нжевых клеток и ход брожения, 
уже сказано выше. 

Необходимость искусственной остановки дображивания некото- 
рых количеств сахара в сладких винах иногда влечет за собою пре- 
вышение содержани ЗОд в готовом вине. Правила выделки вино- 
градных в ипустапавливают предел содержания сернистой кислоты 
для выпускаемых в продан?у вин и сусла в 200 мг на 1 л, в том числе 
20 мг свободной 30,. Такое количество сернистоіі кислоты безвредно 
для здоровья человека. Более высокие дозы, разрешаемые например 
французским законодательством (до 400 мг на 1 л), могут вызвать 
незначительные расстройства, раздражение слизистых оболочек 
носоглотки, головную боль, однако без других вредных пос- 
ледствий. 

Следует также иметь в виду попадание в сусло серы, приме- 
няемой в различных видах при лечении болезни винограда оидиум, 
особенно если это лечение делалось поздно, во время, близкое к со- 
зреванию винограда. В этомД;лучае в сусле и вине образуется серо- 
водород, запах которого производит отталкивающее впечатление. По 
мнению Несслера, Кулиша, Вортманна, Зейфѳрта и др. он появляется 
от действия особой редуктазы (гндрогеназы), которая присоедине- 
нием водорода восстанавливает серу в сернистый водород (Н^З). 

Кроме механического поступления серы с обсыпанным ею виногра- 
дом, она может попасть в сусло или вино при окуривании ^серными 
фитилями, когда расплавленные капли серы стекают в гшідксість. Ост- 
вальдер и Шнеіідер указывают еще па то обстоятельство, что неко- 
торые расы дрожащей обладают способностью редуцировать серу, до 
сернистого водорода из сульфатов и других соединений серы, всегда 
обнаруживаемых в сусле и вине, подвергнутых обработке сернистой 
кислотой. Тою же способностью обладают по Мюллер-Тургау и не- 
которые бактерии. 

В нормальных условиях запах сероводорода в готовом вине исче- 
зает в процессе проветривания при переливке. Исчезновению его в 
известной степени помогает окуривание сернистым ангидридом, при- 
чем реакция в упрощенной формуле протекает по уравнению: 

25112 -I- 50, = 38-1- 2 Н 2 О. 

Кроме того предусматривается образование нерастворимых полити- 
оновых соединений по реэ/щии: бЗНа 4- 5502 550 вН 2 53 -4- 

4 Ы 2 О. Возможно также удаление Н^З обработкой медью. Для этой 


цели вино йли сусло с запахом сероводорода заставляют протекать при 
доступе воздуха тонким слоем по медным пластинам. Тогда на плас- 
тинах образуется черный налет сернистой меди, который для нового 
использования тех же пластин может быть удален. Если после про- 
ветривания и дальнейшей обработки вина (оклейкой, фильтрова- 
нием) запах сероводорода всетаки остается, то может помочь лишь 
купаж с вішом, не содержащим дурного запаха. 

ПРОДУКТЫ БРОЖЕНИЯ 

В биохимическом явлении броя?еппя виноградного сока наиболее 
существенная часть реакции, как это впервые было указано Гой- 
.ТІюссаком и затем подтверждено Пастером, составляет расщепле- 
ние сахара па спирт п углекислоту по упрощенной формуле. 

= 2 (С,ПвО) + 2СО2 

По Гей-Люссаку 100 г сахара должны были бы дать 51,34 г спирта 
и 48,66 г угольной кислоты, а по Пастеру на то же количество саха- 
ра — 51,1 г спирта и 48,9 г угольной кислоты. В действительности, 
как впоследствии указал сам Пастер, при брожении сахара образуют- 
ся кроме спирта и угольной кислоты еще глицерин и янтарная кис- 
лота, а также другие вещества в небольших количествах. По Пастеру 
из 100 частей сахара виноградного сока (глюкоза и левулоза) должно 
■ получиться 

48,4 часта евпрта, 

46.0 « угольной кислоты, 

8, .4 < глпцернпа, 

0,0 « яптарпой кислоты, 

* других веществ — клотчаткп, жпров и іір. 

Как указано выше, деятельность дрожжей, выделяющих глав- 
ный возбудитель брогкения энзим — знмазу, протекает без до- 
ступа кислорода воздуха. Они черпают всю жизненную энергию из 
химического разложения молекулы сахара, а пе из окислительной 
реакции кислорода воздуха. Это — экзотермическая реакция, со- 
провождаюніаяся сравнительно незначительным выде.лением тепла 
(28 калорпй), однако несколько большим, чем при молочнокислом 
брожении (18 калорий) и маслпнокислом (15 калориіі). * 

у Таким образом при спиртовом брожеппи дрожжи для поддержания 
своей жизнеспособности должны переработать сравнительно весьма 
большое количество сахара, а именно за один день количество, 
во много раз превышающее вес самих др05кжей. С другой стороны, 
при аэробной жизни дрожжей, когда сахар под влиянием кислорода 
сгорает с образованием воды и угольной кислоты (СвН,гОв + бОд = 
= 6СО2 + бН.р), выделяются 674 калории. По новейшим данным 
цифры, указанные Пастером, по точны и не* постоянны. Они варіі- 
пруют ’в 'зависимости от температуры брожения и работоспособности 
различных рас дрожжей. 

Образование глицерина, как показали исследования Эрлиха и 
Принсгейма, повиднмому не связано исключительно с жизнедеятель- 
ностью дрожжей и выделяемо!! ими зимазы, а является продуктом 
распада белковых веществ. К тому же заключению пришел Вортманн, 
который установил, что нет прямой зависимости образования гли- 
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церина от количества образовавшихся дрожжей и что его главный 
источник — в составе самого сусла. 

По Эрлиху янтарная кислота также не является прямым продук- 
том брожения, так как она образуется из глутаминовой кислоты с 
выделением аммиака. 

В дальнейшем наложении мы еще вернемся к этим побочным про- 
дуктам, образующимся в ряде химических реакций, сопровождаю- 
1 ЦИХ брожение, равно как и к образованию других соедііненш'і (му- 
равьиной, пропионовой, уксусной, масляной кислот, высших спир- 
тов, альдегидов, эфиров и пр.), влияющих главным образом на за- 
пах (букет) вина. 

В противовес упрощенному выражению реакции протекающего 
расщепления сахаров (по Пастеру), сыгравшему значительную роль 
в понимании этого процесса в прошлом, мы должны уделить 
внимание новейшим теориям и главным образом многочисленным 
работам о промежуточных продуктах спиртового брожения проф. 
С. Костычева ^. Его взгляды зішщятся на опытио-исследовательских 
данных, полученных в течение целой серии лет (1903 — 1920), и 
основаны главным образом на предположении, что этиловый 
спирт образуется путем восетапоплеппя уксусного альдегида, кото- 
рый следовательно представляет собой предпоследний продукт спир- 
тового брожения. 

* В опытах С. Костычева при брожении в присутствии слабых рас- 
творов солей цинка и кадмия было вызвано в бродящей среде на- 
копление уксусного альдегида (СН 3 СНО), выход которого достигает 
і/з выхода спирта. Далее было установлено, что дрожжи способны 
энергично восстановлять уксусный альдегид в этиловый спирт. Это 
восстановление иногда происходит присоединением к уксусному 
альдегиду водорода, но в других случаях альдегид по Каиницаро 
претерпевает перегруппировку в спирт и уксусную кислоту согласно 
следующей схеме: 

1) 2 ГЛКСНО - СПзСООСНзСИз. 

2 ) СН3СО . ОСН2СН3 + НзО = СН3СООН і СИ3СН3ОН. 

Это наблюдение ведет к пониманию образования уксусной кислоты 
в качестве побочного продукта брожения. 

Дрожжи, как далее указывает С. Костычев, восстанавливают все 
альдегиды в соответствующие спирты. Это — общая реакция для 
альдегидноіі группы . 

Доказательством того, что образование уксусного альдегида пред- 
шествует образованию спирта, служит метод Каиштейна и Людекса 
(1915) для получения глицерина из сахара при посредстве дрожжей. 
Для этой цели брожение ведется в присутствии КазЗгОз; альдегид 
связывается в виде бисульфитного производного, глицерин же на- 
копляется одновременно в равном молекулярном количестве (этим 
способом Германия получала глицерины во время империалистиче- 
ской войны). Здесь реакция идет следующим образом: 

СвНіА = СІІ 3 ОН — СНОНСН^ОН + СНаСНО - 1 - СОа. 
Накопление альдегида было выявлено С. Костычѳвым еще следующим 

1 Проф. С. Костычев. Физиология растений. 19-24 
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способом; он добавлял к убитым дрожжам бродившей жидкости 
метиленовую синьку, вообще жадно связывающую водород, который 
таким образом отходил к ней; альдегид же частью накоплялся, а боль-, 
шею частью превращался в уксусную кислоту и уксусный эфир. 

Накопление альдегида было выявлено также и в том случае, если 
брожение велось в с.лобощелочной среде. При этом по Канніщаро 
значительная часть альдегида превращалась в спирт и уксусную 
кислоту. 

С. Костычевым отмечается еще экспериментальное иакоп.лепие 
уксусного альдегида и глицерина при внесении в бродящую яшд- 
кость значительного количества яшвотного угля, причем механизм 
ОТОЙ реакции пока остается не разъясненным. По авторитетному 
мнению цитируемого автора совокупность подавляющего коллче- 
ства результатов, полученных при помощи указанных здесь при- 
емов, не оставляет сомнений в том, что уксусный альдегид — дей- 
ствительно промежуточный проект спиртового броассния. 

Дальнейшее стремление к объяснению механизма реакций в бро- 
дящих жидкостях поставило вопрос, какое же именно вещество пред- 
шествует образованию уксусного альдегида. В данном случае С. Ко- 
стычев остановил свое внимание на предположении, что уксусный 
альдегид образуется из шіровпноградной кислоты (СН3СОСООН), 
так как дрожжи бурно разлагают ее на уксусный альдегид и угле- 
кислоту (СН3СО . СООН = СН3СНО Ч- СОз). 

Образующийся альдегид для превращения в спирт должен присое- 
динить 2 атома водорода. 

Таким образом теория брожения па осповапии экспериментальных 
данных дает формулировку происходящих реакций по следующей 
схеме: 

1 ) СзНі 20 в = 2 СН, — СО.СООІІ + 4 =П 

гексоза тіровииоградная кполота 

2 ) 2СН3СО • СООП = 2СІІ3СНО Н- 2СО3 

пировііпоградная уксусный альдегид 

* кнслотг 

2) 2СН3 СНО + 4П = 2СПзСН20Н 

уксусный альдс'гпд спирт 

В кислой Среде реакции быстро сменяют друг друга, и мы видим 
только образование конечных продуктов спирта и^уголыіой кислоты. 
В нейтра.чьиой же среде повидимому вследствие более замедленного 
течения реакций каждая реакция идет при наступлении следующей, 
и вследствие этого возмоя^но улавливание промежуточных продуктов. 

Схема реакции разложения молекулы сахара по Костычеву, Ней- 
бауеруиФромезу, устапавливающая прямое образование из гексозы 
2 молекул пировииоградной кислоты п 2 молекул водорода и одновре- 
менное образование уксусного альдегида, на который переносится 
восстапавливающее действие водорода для конечного образования 
этилового спирта и угольной кислоты, вносит ясность и простоту в 
сущность явления; тем ие мепеѳ это течепиѳ реакции с теоретичетеой 
точки зрения не объясняет того, как из молекулы сахара прямо обра- 
зуются 2 молекѵлы пировпноградной кислоты. 

Нейберг и его" биохимическая школа высказывают предположение 
об образовании промежуточного продукта между гексозой и пиро- 
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пштогродпоіі кислотой — метилглпоксаля (СТІ 3 — СО — СІЮ) (аль- 
дегида пировнпоградной кислоты), получающегося быть может от- 
щеплением воды от глицерииальдегида (СІІзОІіСНОН — СНО). 

Образование метіілглиоксаля за последнее время доказано ІІей- 
бергом эмпирически следующим образом: если взять дифосфатгек- 
созу (как питателышіі материал) и высушенные дрончжи (как энзим- 
ный материал), то можно получить в большом количестве метилглнок- 
саль. При этом выяснилось, что с увеличением количества дрожн?еіі 
количество метилглпоксаля все уменьніастечч, но зато увеличивается 
количество образующейся пировнпоградной кислоты. 

Водной из' своих последних работ Ыейберг (в сотрудничестве с 
М. Кобель) подтверждает образование метплглиокса ля при введении 
малого количества дрожжеіі для обсеменения бродящей среды и 
устанавливает ранее указанный факт, что с увеличением коли- 
чества дрожжей метилглпоксаля найти З’же нельзя, но что на его 
место появляется пировиноградная кислота. Это происходило при 
обыкновенном анаэробном брожении как с живыми- дрожжами, так 
и с высушенными, измельченными, действовавшими выделенной из 
разрушенных клеток вимазой. 

Таким образом в ліще Нейберга мы видим сторонника теории об- 
разования промежуточного метилглпоксаля в цепи реакций сбражи- 
вания сахара в спирт и углекислоту. 

В заключение нельзя не остановить внимания па предположении, 
усматривающем возможность появления наряду с пировнноградной 
кислотой еще и муравыіноій (СП 2 О 2 ). Этот взгляд предполагает слож- 
ное превращеніге метилглпоксаля в муравьиную кііслоту и уксусныіі 
альдегид. Что же касается образования муравыпюіі кислоты за счет 
сахаров и расщепления ее на углекислоту и водород живыми дрож- 
жевыми клетками, — это факт, установленный давно (Гоппе-Зей- 
лером в 1883 г). В данном случае отщепляющийся водород может 
получить направление для восстано'влеипя уксусного альдегида в 
алкоголь. Тем не менее эта гипотеза, предполагающая однрвремен- 
ное образование метилглпоксаля, муравытой кислоты и уксусного 
альдегида, экспериментально еще слабо обоспов^аца. 

Подводя итог приведенным выше гипотезам о расчлененном 
ходе реакции брожения сахара, считаем нужным остановиться па 
Выражении их в схеме, согласованной с новейшими воззрениями 
экспериментальной школы Костычева и Нейберга: 

Гексоза 


Метплглиоксаль Пировішоградпая кислота 

I 

УксѵсиыЗ альдегид 

1 

алкоголь. 

ИЗМЕНЕНИЕ СОСТАВА СУСЛА ПОД ВЛИЯНИЕМ БРОЖЕНИЯ 

Изменение состава сусла происходит под влиянием воздействия 
биохимических реакций, вызываемых брожением, щ изменений раз- 
личного характера, вносимых в него деятельностью самих дрожжей. 
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Уже с самого начала брожения в сусле появляются новые веще- 
•тва — алкоголь, янтарная кислота, глицерин іі т. д. Они вступают 
в новые химические соединетіия с составными частями сусла, причем 
эти реакции протекают в среде с повышенной температурой. Дрожжи, 
как живые организмы, извлекают питательный мате|іііл для своей 
структуры; образующийся алкоголь переводит некоторые вещества 
.сусла в растворимое состояние, другие же, наоборот, нм увлека- 
ются в осадок. Помимо этилового спирта в бродящем сусле образу- 
ются высшие спирты, кислоты, альдегиды и т. п. Все они так или ипа- 
ч(і изменяют химический состав бродящей нщдкости и тем в большей 
степени, чем более броишпие приближается к концу, когда с пониже- 
нием температуры растворимость многих веществ понижается и когда 
переходящие в осадок дрожжи и выкристаллизовавшиеся соли меха- 
нически увлекают в осадок белковые, подвергшиеся свертыванию 
элементы сусла. То же следует сказать и об очень существенных для 
качества формирующегося вина ароматических и букетпетых веще- 
ствах, Из них первые, имеющие свой источник в виноградных ягодах, 
частично могут улетучиваться в течение бурных периодов брожения, 
а вторые, претерпевая то же, слагаются вновь из всех имеюпціх 
запах новообразующихся в бродящей жидкости веществ (спиртов, 
летучих кислот, альдегидов, эфиров и пр.). Многие реакции, идущие 
в бродящем сумело, дают .минимальные количества этих вновь образую- 
щихся веществ, по в общей сложности виноградное сусло претерпе- 
вает коренную метаморфозу іі выходит из горнила брожения иногда 
в течение нескольких дней в соверигсшю новом облике продукции — ■ 
с иными вкусовыми свойствами, нередко лишь отдаленно ианоминаю- 
Щими свой исходный материал — сок вішог{»ада. 

Среди фпзнчесшіх изменений, наблюдающихся в сусле от проис- 
ходящего в нем брожения, прежде всего обращает на себя внимание 
изменение удельного веса. Он падает вследствие превращения сахара 
в более легкие спирт п углекислоту, улетучивающуюся в воздух. 
Кроме того удельный вес понижается от выпадения в осадок менее 
растворяющихся в алгоколе солеіі, заключавшихся в соке винограда. 
Удельный вес выбродившего (сухого) вина уже близок к единице, 
т. е. к удельному весу воды. Это относится к сухим столовым винам. 
Так например по данным Магарачской лаборатории в 44 образцах 
из различных районов удельный вес готовых вин дал цифры от 0,9882 
до 0,9972 (наибольшая цифі)а — для красного магарачского вина). 
Удельный вес сладких вин больше вследствие остающегося в них са- 
хара. 

Появление спирта в бродящеіі жидкости изменяет равновесие ве- 
ществ, находившихся в растворенном виде в сусле до брожения, при- 
чем в данном случае растворимость пх подверніена одновременно тем- 
пературному фактору — временно до понижения температуры, вообще 
влияющего благоприятно на растворение, так что уменьшение раство- 
римости большинства солей из виноградного сока выявляется только 
к концу брожения. Тем не менее и алкоголь и повышение температуры 
в некоторых случаях действуют совместно на извлечение красящих 
дубильных и экстрактивных веществ из кожицы, а в некоторых слу- 
чаях и' из гребней винограда (при чановом брожении красных сусел 
с выжимками и гребнями). Дубильные вещества в свою очередь содей- 
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ствуют свертыванию белковых веществ и придают терпкость получаю- 
щимся вішам, что в некоторых случаях считается цепным для крас- 
ных вин (а в исключительных случаях — и для белых, выделываехых 
в Грузии в кувшинах). 

Следует однако отметить, что дрожжи сами по себе несколько влияют 
на уменьшение окраски вин. Розентпль дает этому следующее объ- 
яснение: 1) дрожжи при своем размножении производят выделяемым 
водородом (редуктазой) уменьшение интенсивности окраски; явле- 
ние это временное, так как дальнейшие окислительные процессы вос- 
станавливают ее; 2) дрожжи механически окрашиваются в красно- 
ватый цвет и тем до некоторой степепѵі влияют на уменьшение окрас- 
ки красных вин. Однако надо полагать, что нрактическп влияние 
самих дрожжей па изменение ими окраски вин непосредственно не- 
велико. В этом отношении благоприятное действие оказывает переме- 
шивание бродящего в чанах сусла красных сортов и погругкение в него 
в период бурного брожения всплывающих наверх выжимок, или так 
называемой «шапки», а также те способы, которые вообще по- 
могают наиболее совершенному экстрагированию красящих веществ 
из виноградной кожуры и которые будут описаны ниже. 

Дрожжи, размножающиеся в бродящей среде в громадных коли- 
чествах, у?ке в силу своего удельного веса, превышающего удельный 
вес самой жидкости, а также вследствие отмирания их к концу бро- 
жения падают на дно и тем самым способствуют механическому освет- 
лению жидкости, увлекая вместе с собою взвешенные частицы, со- 
стоящие из кристалликов солей, свернувшихся белковых веществ и 
иных твердых частиц, находившихся во взмученной во время броже- 
ния жидкости. Кроме того дрожжи оседают в некотором количество 
на стенках посуды, вмещающей сусло. 

По Ганзену дрожжевые клетки в этом случае выделяют желатиноз- 
ную секрецию, обусловливающую их нри.чипашіе к твердым поверх- 
ностям. Ко времени затихания брожения дрожжи скопляются в ко.м- 
пактной желтоватой в белых винах и красновато-бурой массе — в 
красных, главным образом на дне бродильной посуды. Этот осадок 
в дальнейшем может подвергнуться порче и разложению, почему в 
рациональном виноделии не медлят со снятием вина с дрожжей во 
избежание запаха, который придается вину и характеризуется тер- 
мином -«дрожжевой вкус». Следует отметить особое явление, свойствен- 
ное бродящим жидкостям с большим сравнительно содержанием кис- 
лот в исходном материале, — это выпадение солей, главным образом 
винного камня, так как они менее растворимы в спиртосодержащих 
жидкостях. В готовом вине остается столько винного камня, сколько 
его растворяет алкогольная жидкость при данной температуре. По- 
этому для его удаления жидкость охлаждают. Количество выделив- 
шегося из раствора винного камня (кислая калиевая соль винной кис- 
лоты СіИдО^К) до окончания брожения увеличивается в своем коли- 
честве по мере образования спирта ; этот камень находится во взве- 
шенном состоянии в виде мелких кристаллов, которые пребывают 
в движении в бродящей жидкости и поднимаются кверху выделя- 
ющейся углекислотой. 

При выпадении кислой калиевой солп в указанных условиях 
происходит также выпадение нерастворимого виннокислого кальция. 
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Соли других кислот при брожении не испытывают изменения, так 
как растворимость их сравнительно велика в спиртосодержащих жид- 
костях. Выпадение винного камня (и некоторого небольшого коли- 
чества других кислых солей) после брожения понижает в знататель- 
ной степени общую кислотность вина . Это выпадение подвержено колеба- 
ниям в различных суслах из разных сортов винограда в разные годы. 
По данным П. Кулиша понижение кислотности от выпадения кислых 
солей иллюстрируется следующей таблицей для немецких вин из 
Кольмара. 


Напмеповаипв продукта 

1001 г. 

1‘.Ш2 Г. 

1903 Г. 

1901 г. 1 1903 г. 

1909 г. 

1907 г. 

II ііидлпграмыах на дптр 

1) В СѴС.ЛО 

В вііие 

2) В сѵеле 

В ппнп 

3) В сусло 

В впно 

Среднее понижение 

15.5 

8.5 
10,1 

5.5 

11.5 
6,3 
5,2 

16,4 

7,0 

4.2 
10,8 

5,6 

5.2 

15,5 

5,9 

8,6 

4.2 
10,8 

5.6 

5.2 

9.8 
78 
3,1 

2.8 

7.3 
5,0 

2.3 

11,9 

6.9 

5.5 
3,7 

7.9 
5,3 

2.6 

11,8 

8,8 

6,2 

9,2 

5.6 

8.6 

15,2 

8,6 

6,8 

4,1 

9.5 
6,0 

3.5 


С образованием спирта связано выпадение белковых, пектиновых 
и дубильных веществ; первые из них отчасти идут на образование 
тканей самих дрожжей. 

Среди новых веществ, образующихся в период брожения вина, 
как было указано выше, наибольшее значение имеют глицерин, 
янтарная и в небольших количествах уксусная кислоты, а также в 
виде следов высшие спирты — пропиловый, бутиловый, пзобутпловый, 
амиловый и т. п. Вместе с тем отмечается образование сложных эфи- 
ров от взаимодействия кислот на спирты. 

Для суждения о количествах веществ, выпадающих из бродящей 
жидкости, могут до некоторой степени служить анализы винных осад- 
ков (гущи), скопляющихся по окончании бурного брожения на дне 
бродильноіі посуды. Для примера приводим данные Браконно для 
сухого осадка одного из южных французских вин (в%): 


Азотистых веществ 20,70 

Лчпров .*.... 2,20 

Винного калшя «0,75 

Винпокпсчтого ісиі.цня 5,25 

Виннокислого ыагипя 0,40 

Сеі)иоіѵііслого и фосфорнокислого калпи . . 2,80 

Фосфорнокислого кальция 6,00 

Кремневой кислоты, песка и пр 2,00 


Конечно приведенное цифровое выражение подвергается значитель- 
ным колебаниям в зависимости от целого ряда факторов (сорта, 
условий его произрастания на тех или иных почвах, зрелости виногра- 
да, методов выделки вина, расы дрожжей, их питания, разлшоження 
II пр.). 

Глицерин — трехосновной спирт (СНаОН — СНОП — СНгОН), 
как указано выше, представляет собою продукт, вырабатываю- 
щийся во время самого брожения. Пастер, первый отметивший это, 
установил, что 100 г выбродившего сахара дают 2,5 — 3,56 части гли- 
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церина. По Мюллеру-Тур гау количество образующегося глицерина 
во время брожения находится в зависимости от жизнедеятельности 
дрожжей и главным образом от их энергии. По анализам Фрезениуса 
и Боргмапна найдено во французском вине шато-лафит 1870 г. — 
0,99 г глицерина на 100см® вина; вшато-марго — 0,05; в винах семн- 
лиона — 0,81, в шато-икем 1879 г. по Гаасу — 0,95; в бело.м ауслезе 
иогаішнсберге 1890 г. по Фрезенпусу — 1,43; в белом аусбрух-токае 
по Вейгерту — до 1,35 и т. д. 

Глидеринообразованню способствует напболее благопрнятствулощая 
обстановка для жизни дрожжей, а пдіенно соответствующая темпера- 
тура брожения, хоротнее азотистое и минеральное питание, доступ кис- 
лорода в начале брожения и пр. Отрицательное воздействие на об- 
разование глицерина производят низкие и высокие температуры в 
бродящей жидкости, слишком высокое содержание сахара и высокая 
кислотность. Особенно понижают глпц(ірішообразование такие кис- 
лоты, как серная, салициловая, уксусная (Кулиш, Гильгер, Лаборд 
и др.). 

В следующей таблице (по Рейде) приводятся данные о влиянии до- 
бавленной уксусной кислоты на количество образующегося глицерина, 
причем одновременно устанавливается зависимость от большего или 
меньшего доступа кислорода из воздуха. 


Колпчестпо добавлепной уксусной кислоты 
на 100 частей енпрта 

— 

2,5®/ 00 

57оо 

Получено глицерина боз проветривания 

8,50 ч. 

7,57 ч. 

5,10 ч. 

То же с провотриваі!не.м 

11,49 ч. 

9,18 ч. 

8,14 ч. 


Исследованиями Маха и Портеле, Эфрона н др. установлепо, что 
образование глицерина в период бурного бро?кеиия идет более интен- 
сивно, чем в конце его. Количество глицерина может доходить до 7 и 
даже 10 частей на 100 частей образующегося спирта. Особенно много 
его в винах, полученных из запзюмлпвшегося винограда, где но.Мюл- 
лер-Тургау эта цифра доходит до 15,1 и даже 17,6 (в вине ауслезе из 
ІПтсііиберга 1855 г). Л. Галенко и Круг для вин из винограда, под- 
вергшегося благородному гниению, определяют среднюю цифру глн- 
церинав 16,7%. Патакоеже высокое содержание глицерина в немец- 
ких ауслезевейпах указывают Лаборд (1898) и Вортманн (1894). 

Однако тесная связь между образованием глицерина и нахождением 
того или иного количества сахара в сусле в настоящее время отрицает- 
ся. Л’акже не доказано происхождение глицерина путем расщепления 
молекул дрожжевого белка (Штейдель, 1907). Наиболее обоснован- 
ным воззрением на происхождение глицерина в бродящих жидко- 
стях является теория Нейберга, формулированная им в 1916 
1918 гг. Глицерин по 'Нейбергу является одним из про.межуточных 
продуктов брожения. Получающийся при алкогольном брожении 
уксусный альдегид может быть связан бисульфитами, зате.м он вос- 
станавливается водородом прямо в глицерин. 
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При этом выходит точно по одной молекуле уксусного альдегида и 
глицерина по уравнению: 

СбІііА = СН3СІІО + С3Н3О3 + СОз 

уксусный глнцерни 

альдегид 

Ход ОТОЙ реакции Нейбергом доц^азан эмпирически. Он получал из 
100 г тростникового сахара следующие количества уксусного альдегида 
II глицерина: 


ІІрибап.і«по 
N3 9 8 ^ О 3 
(в граммах) 

ІІО.І\ЧСПО 

В гра.чмах 

альдегидов 

глицерина 

.33 

11,00 

23,87 

50 

12.52 

•-4,86 

75 

13,89 

27,61 

150 

18,65 

86,90 


В. Канштейіі пК. Людекс (1919) использовали возможность техни- 
ческого получения глицерина из сахара (до 25%) для военных це- 
лей в последнюю войну, причем в Германии этим путем было полу- 
чено более 1 млн. кг глицерина в течение одного месяца. 

Таким образом по этой теории глицерин образуется в качестве про- 
межуточного вещества при алкогольном брожении. Он остается в 
некотором количестве нетронутым в сложных реакциях, идущих в 
процессе конечного об])азовашія спирта. 

По Лаборду различные расы дрожжей из одного и того же коли- 
чества сахара могут давать неодинаковые количества глицерина — 
от 5 до 15,5% от всего образовавшегося алкоголя. Тот же автор 
указывает, что «возникающий при брожении алкоголь уменьшает 
образование глицерина». При спиртовании например сусла до 8% 
образование глицщліна падает с 3,73% до 3,07% при одних и тех жо 
дрожгках. В готовмі вине глицерин придает ему мягкость, гар.монпч- 
ность и некоторую маслянистость. Это выяв.ляется особенно в старых, 
хорошо выдержанных в бутылках винах. Здесь повидимому нужно 
учесть, с одной стороны, некоторое новообразование глицерина, а с 
другой стороны, и процентное его увеличение в жидкости с умень- 
шившимся содержанием алкоголя, ушедшего па образование слоік- 
нЬх эфиров с кііслотами вина. 

Во время дефективных брожений глицерин, как и этиловый спирт, 
подвергается разложению бактериями, пока еще мало изученными. 

Янтарная кислота (СООН — СН3СН2 — СООН) по Пастеру обра- 
зуется в количестве 0,673 — 0,76 части на 100 частей перебродившего 
сахара. По Эрлиху, Кейзеру идр. имеется вероятность, что количе- 
ство образующеііся в вине янтарной кислоты также зависит от расы 
дрожжей, от их количества и питания, от концентрации растворов, 
температуры, проветривания (различно в разные .фазы брожения) и пр. 

По новейшим воззрениям янтарная кислота образуется из глу- 
таминовой кислоты *, которая является продуктом распада белковых 

‘ СО . ОН . СНа . СНаСІЦМіуСООН 

9 Руководство по^ииоделию. Гоголь-Япопскпй. 
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воществ дрояг/кевой клетки, как ото установил М. Шенк (1905). Она 
преобладает над другими аминокислотами в белковых соединениях 
дрожжей. 

Образование янтарной кислоты из глутаминовой кислоты с отще- 
плением аммиака доказано экспериментально ІІейбергомн М. Рп ер- 
том (1919). По Эрлиху янтарная кислота, как и глицерин, образует- 
ся главным образом в период бу{^ного брожения. Однако некоторые 
исследователи, например Е. Лозано, утверждают, что количество 
янтарной кислоты увеличивается с возрастами вина (он находит 
например в старой малаге 1791 г. до 3,14 г янтарной кислоты и в лак- 
рима-кристи 1840 г. — 2,74 г в литре). 

Значение и влияние янтарной кислоты на свойства в>;н не изу- 
чены . 

По Рейде в среднем в винах имеется около 1 г янтарной кислоты, а 
по Р. Кунцу на 100 частей спирта образуется 0,74 — 1,35 части 
янтарной кислоты. Кроме того янтарная кислота участвует в благо- 
родной этерификации вина, образуя например этиловый эфир ян- 
тарііой кислоты.' 

Летучие кислоты, главным образом уксусная кислота, вносят 
зачастую в бродящее сусло н в получающееся пз него вино существен- 
ные измспепня отрицательного порядка несмотря на сравнительно 
небольшие их количества. Они ощущаются на обоняние, изменяют 
вкус вина и ухудшают его качество. 

Среди летучих кислот в случае нахождения их в бродящей жидкости 
или вготовом вине всегда преобладает уксусная кислота (СІЦСООП), 
на которую обыкновенно и делается перечисление при обозначении 
общего содержания летучих кислот. 

Помимо уксусной кислоты в вине образуются другие летучие кислоты, 
относящиеся к гомологическому ряду СІІ3 — (СІІ2)п — , ССОИ, а именно; 


Муравьиная кислота 
Пропионовая « 
Масляная « 
Валериановая « 
1С)ііц)оновая « 
Капрпловая « 
Ііапрпновая * 
ІІалі.мпттшовая ■■ 


, II СООІІ 
, СНГ СІІгСООП 

СІІ, (СНаІг сооп 
он, (СН..)Г СООІІ 
СИ, (СИ,),- СООІІ 
СИ, (СІЮг СООН 
СП, (СН..)г СООІІ 
СП, (СЫ,), г СООІІ 


Уксусная кислота находится во многих растительных соках в виде 
солей, слоиоіых эфиров и реже — в свободном состоянии. В здоро- 
вом винограде нормально опа находится (так же, как и муравьиная 
кислота) в небольших количествах — максимум 0,16 г на 1 л, обыкно- 
венно же 0,02 — 0,06 г. Само собою разумеется, что в сусле из боль- 
ного винограда, на котором в разрушенных тканях кожицы гнездят- 
ся в масса.х уксусные и другие бактерии, уксусной кислоты, а также 
сопровоящающих ее других жирных кислот гораздо больше (0,2 — 
0,4 г). Кроме того нормальным надо считать образование небольшого 
количества летучих кислот в процессе брожения виноградного сусла. 
Тут может иттп чисто химическая реакция окисления алкоголя, 
через укозюный альгедиД в уксусную кислоту. По псс.ледованиям 
Остервальдера и Мейсснера, установлено, что некоторые расы дро?к- 
нюй способствуют накоплению летучих кислот; по Мюллер-Тургау 
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этой способностью в наибольшей степени обладает 8асс1і. арісніа- 
Іиз. Кроме того Остервальдер высказал предположение, что дрожжи 
выделяют особую оксидазу, окисляющую алкоголь в уксусную 
кислоту (1912). Это же воззрение поддерживается Кайзером, Лішд- 
пером и Мейсснером. 

В здоровых винах, полученных при безукоризненном брожении 
вне заметного воздействия болезнетворных микроорганизмов, содер- 
жание летучих кислот невелико; оно выражается в дробных количе- 
ствах грамма па 1 л ; превышение этой нормы уже ощущается на вкус 
и тонкое обонтіие. В анапских лучших винах имеется летучих кис- 
лот на 1 л всего 0,2 — 0,6 г; в кахетинских белых — 0,6 — 0,8; в 
красных крымских — часто более 1 г и в кахетинских красных при 
их большом содержании в экстрактивных веществах — часто. 1,2 г и 
более. 

В крепких сладких заграничных винах, особенно в мадере, ле- 
тучие кислоты часто имеются в большем количестве, чем разре- 
шается правилами, установленными например для выделки віга (2 г), 
а именно — 2,5 г. Для мадер ' это объясняется окислительными 
процессами при самом процессе мадеризацни, идущем при высокой 
температуре. 

Согласно научным данным, факторами, способствующими образо- 
ванию летучих кислот, являются высокая температура брожения 
(начиная с 34 — 35° Ц), длительно тянущееся брожение, широкий 
доступ воздуха к бродящей ?кидкости, высокая сахаристость 
сусла, избыток общей кислотности и пр. 

Связь высокой концентрации сахара в сусле с повышением содер- 
жания летучих кислот установлена исследованиями Тильманна, 
Гильгера, Кайзера, Барба, а такгке Гейде (1911), который приводит 
следующую таЪлицу, подкрепляющую указанную точку зрения. 


До брожопия 


Сахара в 
граммах 
па 1 литр. 

110 

157 

205 

202 

299 

316 

393 

440 

488 

535 

582 

676 

После 

б р О л; 

е Я н Л 

.Іетучііх 
КИСЛОТ в 
граммах 
на 1 литр. 

0,35 

0,43 

0,65 

0,95 

1,18 

2,10 

2,31 

3,32 

3,39 

2,82 

6,71 

0,18 

Спирта в 
граммах 
па 1 литр. 

62,1 

84,2 

111,9 

126,5 

138,4 

111,2 

97,0 

71,9 

48,9 

27,2 

26,8 

— 


Некоторые объясиешія относительно повышения содержания лету- 
чих кислот Ь очень кислотном сусле дает Р. Мейсснер (1913), который 
считает, что дрожжи обладают способностью перевода свободных 
янтарной, яблочной, лимонной кислот в зжсусную кислоту (а также в 
Молочную), что согласуется и с мнением Остервальдера, усматриваю- 
щего в данном случае воздействие особой оксидазы, выделяемой 
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дрожжами. Уравнение уксуснокислого брожения: СПдСІІііОІІ + 

- Оз = СП 3 СООІІ -г НзО ( 1 117 калорий). Главная причина по- 
вышения родержанпя летучих кислот — заражение сусла и вина ук- 
сусными бактериями. 

Уксусные бактерии, ранее группировавшиеся под одіиілг общим 
названием Мусойегта асеіі, относятся к рщзличпым представителям, 
способным в неодинаковой мере окислять спирт в уксусную кислоту. 
Ганзен указывает на Васіегінт асеіі, В. РазЬогіапит и В. Киізін- 
{^іанит. Они отличаются друг от друга по морфологическим призна- 
кам, а также по характеру образуе.мых ими клеток на бродящей жид- 
кости и по типу колоний на желатине. Кроме того описаны Васіегінт ♦ 
асеіі Вгаипі, В. хуіуннт, В. охуйапз, В. асеіозит, В. асеіі^епит, 

В. азсепйепз, ТегтоЬасІсгіит асеіі, лафаровекпе бактерии и др. По 
данным Ганзена низшая температура для размножения В. асеіі 
-4-3 — 5° Ц, для В. Разіогіатіт -)- 5 — 6 ° Ц, для В. КиІ 2 Іпр;іапит 
- 4-6 — 7" Ц. Температурный оптимум для них -)- 34° Ц и высшая 
граница -|- 42° Ц (см. гл. IX «Болезни вина»). 

Образование уксусной кислоты, в бродящих жидкостях связано 
с функциями живых клеток указанных бактерий. По всей вероятно- 
сти окислительная реакция здесь протекает под влиянием специфиче- 
ского фермента, выделяемого бактериями, как это ужо указано выше. 

По некоторым авторам — это глюкоцетаза. 

Уксуснокислые бактерии образуют пленку на поверхности бродя- 
щих жидкостей. Размножение их связано с свободным доступом 
воздуха и идет с невероятной быстротой. Небольшое количество ук- 
сусных бактерий за одни сутки может дать пленку па большой по- 
верхности бродящей жидкости примерно размероді в 1 м в диаметре 
с мириадами бактерий. Уксуснокислые бактерии размножаются до 
истощения запаса спирта, далее они перерабатывают уксусную кис- 
лоту окислением ее до СО^ и П^О. Процесс уксусообразования 
возобновляется при добавлении новы.х порций спирта. 

Таким образом указанные выше факторы, блаі’опрнятствующие 
повышенному содержанию летучих жислот в сусле и вине, находят 
обосііовапио главным образом в доступ! и проникновении уксусных 
бактерпіі в среду брожения. Их деятельность повышается при высо- 
ких температурах брожения, при соприкосповешш бродящих жид- 
костей с воздухом, например при брожении красных вин с пепогру- 
жепной шапкой пт. и. Отсутствие доступа воздуха к бродящей жид- 
кости, защита ее пеленой выделяющейся углекислоты — уже гаран- 
тия вт заражения уксусными бактериями. Кроме того этому способ- 
ствует ряд профилактических мероприятий, направленных к устране- 
нию уксусных бактерий из помещений, где идет броя«ение (чистота, 
дезинфекция стен, окуривание их серой и нр.), обеззараживание вин- 
ной посуды, всех инсузументов и аппаратуры, соприкасающихся 
с суслом и вином. 

Другие летучие кислоты (муравьиная, пропионовая, масляная и 
пр.), обнаруживаемые в бродящем виноградном сусле в одень неболь- 
ших количествах, мало изучены, но их наличие до некоторой степени 
отражается на вкусе и запахе вина, особенно в больных винах (мас- 
ляная кислота, пропионовая, капроновая и пр.). То н?е относится и 
к высшим спиртам или так паз. сивушному маслу. Высшие спирты 
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всегда находятся в готовом вине также в небольшом количестве, 
часто в виде следов (амиловыіі сішрт, пропиловый, пзобутнловый, 
гексиловый) н главным образом в вине эфиров, образующихся при 
взаимодействии кислот па спирты (энантовый эфир, этиловый эфир, 
янтарная кислота и ир.), а также окислением самих спиртов. 
Они придают более или менее приятный вапах вину и отражаются 
на его букете. Высшие спирты и эфиры при перегонке вина на конь- 
ячный спирт переходят в отгон, обусловливая присущий коньяку 
специальный запах, ценимый в этом продукте. Виндищ нашел 
в 14 анализированных им винах 0,13 — 0,55 г сивушного масла 
на 1 л вшіа. 

Источником образования высших спиртов служат аминокислоты, 
лейцин, изолейции и прочие продукты расщепления белковых ве- 
ществ. Помимо теории образования эфиров окислсппем спиртов и 
взаимодеііствием кислот иа спирты пли этерификацией, как утвер- 
ждали Вертело и др., существует взгляд, приписывающий главную 
роль в образовании эфиров энзимам и главным образом эпоксп- 
дазе. Во всяком случае вопрос об эфирообразовании нельзя считать 
разрещешіым окончательно. 

В натуральных винах количество эфиров достигает иногда 500 — 
СОО мг на 1 л (Кениг). 

Среди веществ, образующихся при брожении, следует упомянуть 
еще об альдегидах, появление которых можно объяснить, с одной 
стороны, окислением спиртов, а с другой — восстановлением' (ре- 
дукцпеіі) кислот (Вольтершіг и Пассерини — 1906). Увеличенное 
образование альдегидов наблюдается при аэробной жизни дрожжей, 
при доступе воздуха к ним (по З'рплья — 1908 и Сотону — 1908). 
Кайзер и Деталон (1908) видели причину образования альдегидов 
в химическом окислении алкоголя. 

По новейшим работам Нейберга и его школы (1918), подтвержден- 
ным экспериментально, уксусный альдегид (ацетальдегид) является, 
как указано выше, промежуточным продуктом брожения сахара, 
іготорый затем восстаиав.лпвается в алкоголь. Часть его может 
окислиться в уксу'спую кислоту^, которая с алкоголем даст уксусно- 
этиловый эфир пли ацеталь [СП 3 — СГДОСзН^Із, согласно данным 
Трилья, Гентера, Виндиша и Ордонно. С сернистой кислотой ацет- 
альдегид образуют неустойчивое соединение — ацетальдегид серни- 
стой кислоты, которая по В. Керну выделяет вновь свободный 
альдегпд. В вине встречаются и дру'гие альдегиды — пропионовый, 
валериаповый и пр. (Ордоино, Эрлих). Изучение их только что на- 
чинается. 

По Бабо и Маху альдегиды образуются также уксусными бакте- 
риями и некоторыми разновидностями дрожніей. Интересно уста- 
новленное образование альдегида в винах, пораженных микодермой 
(МусоЗегта ѵіпі). Здесь повпдимому происходит прямое окислешіо 
спирта в альдегид по реакции: 

2СЛІвО + = гС^ІІ^О -Ь 211,0. 

Присутствие в вине альдегидов придает им своеобразный оттенок 
в букете. Особенно много альдегидов в некоторых сухих южно-испан- 
ских винах и главным образом в хересе, на поверхности которого 
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как раз развивается особый вид дрожжей, ведзицих факультативно 
аэробную жизнь. 

Следы метилового спирта (СЫ3ОН) обнаруживаются 
в большинство вин, более же заметное его количество отмечается 
только в винах, бродивших на выжимках. По Вольфу в последнем 
случае метилового спирта образуется от 0,15 до 0,4% от общего со- 
держания алкоголя. 

По Фелленбергу (1913) исходным материалом д.ая метилового 
спирта является пектин, всегда находящийся в кожице винограда, 
особенно в очень зрелом ого состоянии. Во время брожения пектин 
особым энзимом — пектазой расщепляется на пектиновую кислоту 
и метиловый спирт. 

Понижение кнслотпостп. Для полного понимания изменения со- 
става сусла под влиянием процессов, идущих во время брожения, 
следует остановиться еще на возможном уменьшении кислотности 
в норма.лыіо бродящем сусле и вине, происходящем благодаря воз- 
действию некоторых факторов и микроорганизмов. 

Выше было отмечено, что кислотность понп/кастся от выпадения 
винного камня и других солей под влиянием уменьшения их рас- 
творимости вследствие изменения температурных условий, повыше- 
ния сниртосодержания и отчасти увеличения испарения поды, а 
такя?е вследствие падения истинной кислотности от вышеприведен- 
ных причин. Некоторые очень кпелые вина, особенно в северных 
районах, в своем сложении заключают сравнительно много свобод- 
ных кислот и главным образом яблочной, особенно много в недо- 
зревшем винограде. Понижение кислотности таких вин без при- 
менения какпх-.либо усредняющих материалов бывает иногда очень 
желательным. В естественных условішх оно достигается деятель- 
ностью кислотопоішжающих бактерий. 

Кислотопонижающие бактерии (Місгососспз тоіоіасіісиз, М. ѵа- 
гіососенз, М. осісііѵогах, Васіегінт ^асііе, Васіегіпт іпІегтеЛнт) 
характеризуются свойством разложения яблочной кислоты в молоч- 
ную и угольную по уравнению: 

СООІІ . сносной . СООИ = СП 3 СНОН . СООН -Ь СО 2 . 

В данном случае вместо двуосновной яблочной кислоты появляется 
одноосновная молочная кислота. Константа диссоциации первой 
равна 0,00040, а второй — 0,00014, что указывает на почти в три раза 
меньшую кислотность последней. Таким образом достигается зна- 
чительное уменьшение кислотности в вине. 

Опыты указанных исследователей показали, что переход яблочной 
кислоты в молочную не оказывает дурного влияния на вкус вина. 
Изменение кислотности при молочнокислом переходе происходит, 
когда в наличии имеется значительное количество яблочной кислоты. 
Теоретически найдено, что из 100 частей яблочной кислоты обра- 
зуется до 67,2 части, практически же — не более 50 — 65 частей 
молочной кислоты. Оптимум Д.ІШ развития указанных бактерий — 
температура в 22 — 34°; и наоборот их деятельность ослабляется 
при низкой температуре и при всех условиях, угнетающих дея- 
тельность указанных бактерий, как-то: при окуривании серой, 
при высокой спиртуоаности, при ухудшении питаиіш и пр. 

134 


в немецкой литературе приводится ряду'каваний о благоприятном 
воадействші кііслотопошіжаюіцііх бактерий в ыозельскігх винах, 
в которых поннжеішо кислотности этим путем часто идет в течение 
нескольких лет; если это происходит в стеклянноіі закупоренной 
посуде, то наблюдается обогащение вина угольной кислотой, при- 
дающей такому вину специфический вкус (вргіЬхід). 

Дубильные вещества, переходящие в том пли ином количестве 
из винограда в сусло, оказывают влияние на ход брожения и дея- 
тельность дрожжевых клеток. 

Розентиль (1902) прямо указывает, что дронгжив суслах, богатых 
дубильными веществами (красных главным образом), могут погло- 
щать столько этих веществ, что сбраживающее действие их умень- 
шается в значительной степени. Нормальное содержание дубильных 
веществ (в белых винах 0,2 — 0,4 г па 1 л и в красных 1, — 1,5 г) 
не вызывает нарушений в ходе брожения. 

Содержание дубильных веществ в количестве 0,5 — 0,8 г па 1 л 
в белых винах улю делает их грубыми и неприятными па вкус, 
а в красных оно моншт доходить и до 2 — 2,5 г, не нарушая их 
приятпо-вяніущего вкуса. Чем более сусло соприкасается с твер- 
дымп частями винограда, тем более оно будет содерніать дубиль- 
ных веществ. 

Дубильные веніества помогают осветлению вина, связывая бел- 
ковые соединения и выделяя их в осадок. На этом основано оклеи- 
вание вина белковыми веществами (стр. 220). 

Группа дубильных веп;еств, входящих в состав виноградного сусла, 
в сущности мало изучена. В нее входит протокатехиновая кислота 
СвНз(СООН . ОН . ОН), обнаруживаемая в свободном состоянии в 
виноградных листьях, галловая кислота С^Нз (СООН . ОН . ОН . ОН) 
и таннин (формула которого окончательно пѳ установлена), 
добавляемый к вину для улучшения свертывания белковых веществ 
при оклейке (стр. 221). Так как последіше в некоторых случаях вы- 
зывают образование продуктов распада, нарушающих качество про- 
дукции, то дубильные вещества вообще и таннин в частности служат 
для придания прочности винам. Это свойство используется для вы- 
делки белых вин, содержащихей в примитивных условиях хранения 
(например в Кахетии, Имеретин, Армении — в глиняных, закопан- 
ных в землю кувшинах). 

Количество Д 5 ’’билыіых веществ падает при долговременном хра- 
нении вин; эти вещества с течением времени выделяются в осадок 
с красящими веществами и солями, что в общеіі сложности ведет 
к достижению положительных качеств вина, их большей гармонпч- 
иостя и мягкости, как видно па примере старых кахетинских крас- 
ных вин, на массандрском саперави, терпких и грубых в первые 
годы получения. 

Превращения азотистых веществ. Из числа белковых веществ, 
находящихся в соке винограда, некоторые частично выпадают 
уже в сусле в соединениях с дубильными веществами, а также 
благодаря пакоплепшо при брожении спирта, в котором они не 
растворимы. 

В 1 237 анализах немецких вин, произведенных Гсйдс, общее со- 
держание азотистых веществ было -следующее. 
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Год уро- 
жае 

Число апа.іп- 

Чііс.іо'віиі с содержаішом 

азотистых 

веществ в граммах на 1 л ^ 

зироваішых 

вин 

от 0 
до 0.19 

от 0,?0 
до 0,39 

от 0,40 

ДО 0,59 

ОТ 0.00 
до 0,79 

от 0,80 
,ДО 0,09 

от 1 ,00 
до 1,19 

от 1,*0 
до 1,80 

ЮОІ 

174 

. 5 

110 

47 

9 

2 


1 

1905 

100 

— 

31 

47 

16 

5 



1 

1906 

27 

— 

— 

9 

3 

5 

3 

7 

1907 

85 

2 

3 

12 

36 

20 

3 

3 

1908 

165 

— 

28 

84 

28 

14 

6 

0 

1909 

180 

— 

26 

88 

55 

7 

4 



1910 

130 

— 

10 

44 

43 

И 

17 


1911 

245 

7 

202 

36 

— 

— 



2 

1912 

131 

— 

— 

30 

69 

29 

3 

— 

Всего . 

1237 

14 

410 

397 

259 

99 

36 

23 


Наибольшее коліпество впп содер;кало на 1 л 0,20 — 0,39 г и 0,40 — 
0,59 г азотистых соединений. При этом оказалось, что в винах пгці- 
лучших годов в ка^^ественном отношеипп было наименьшее коли- 
чество азотистых соединений. Эти цифры интересны при сопоставле- 
нии среднего содержания азотистых веществ в тех же немецких сус- 
лах, которое колеблется здесь от 0,212 до 0,724 г на 1 л. 

Помимо выпадения белковых вспісств в период броиіения вслед- 
ствие воздействия дубильных веществ и алкоголя часть их потре- 
бляется самими дрожжами. Согласно данным Эрлиха и Прпнегейма 
образование высших спиртов (сивушного масла), из белковых ве- 
ществ вызывается работой самих дрожжей, расіцепляющих их в 
амидокислоты. Так установлено образование амилового спирта из 
лейцина. Кроме того возможно образование высших спиртов из бел- 
ковых веществ самих дрожжей. 

Аммиачные соединения сусла легко усваиваются дрожжами и слу- 
жат для них азотистым питанием. Таким образом благодаря всем 
указанным реакциям в готовом виде количество .азотистых ве- 
ществ уменьшается по сравнению с тем, которое находилось в ви- 
ноградном сусле. 

Все эти бнохомические процессы, происходящие в период броже- 
ния, сравнительно мало изучены. ^ 

Красящие вещества, переходящие из винограда при его давке и 
настаивании бродящего сусла па выжимках (в красных винах), 
подвергаются изменениям от окиСѵЧительных процессов во время бро- 
гкения. Красные вина южных районов, вообще содержащие мало 
кислот, имеют синевато-фиолетовый оттенок; в кислотных винах 
умеренного и более холодного климата наблюдается скорее руби- 
новый цвет. В белых винах красящие вещества при перезревании 
винограда, при воздействии на него кислорода воздуха, приобре- 
тают буроватожелтый . оттенок. Наиболее золотистый цвет имеют 
вина умеренно-теплого климата. Па севере белое вино почти бес- 
цветно, с зеленоватым оттенком. 

При старении окраска белых вин делается гкелтовато-коричневой, 
а в красных винах бледнеет и изменяется в луковично-коричневый 
цвет (реінге іі’оідпоп). 
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І'сс эти изменении, пропсходтцпе вследствие онислительных 
процессов, !іе поддаются химическому определению. Они павыша- 
ются при выставлении вин в стеклянной посуде на свет. 

В литературе имеются указания, что в период брожения, благо- 
даря восстановительным процессом, окраска сусла тускнеет; однако 
она выявляется вновь последующими окислительными воздеііствиямп. 
То же происходит при некотором обесцвечивании красных вин, 
подверя?епных действию сернистого ангидрида. Яркость и блеск ок- 
раски ВИИ выступает наиболее рельефно в совершенно здоровых ви- 
нах, имеющих безукоризненную прозрачность. 

Вещества, сообщающие запах впну, подвергаются пзмспешшм в 
самом процессе брожения в силу своей нестойкости, а такгке даль- 
нейшим сочетаниям с об))азующпмнся в вине новыми многочислен- 
ными соединениями. 

Техника виноделия различает: 1) первичный аромат ягод; 2) вто- 
ріншый букет, выявляемый вновь образующимися соединениями 
(спиртами, альдегидами, эфирами и пр.) и запахом, сообщаемым вину 
брожением; .Я) букет, образующийся при выдержке вина, причем 
в нем главную роль играют химические реакции взаимодействий 
'всех элементов вина. 

Общее своііство для всех указанных категорий пахіпчцпх веществ — , 
их большая летучесть и исчезновение при соприкосновении с воз- 
духом. Уже при брожении в открытой посуде ароматические веще- 
ства увлекаются выделяющи.мся углекислым газом. Также бесследно 
улетают в воздух букетистые вещества при открытых перелпвках, 
иагревапип вина и проветривании его. Поэтому при получеппіі тон- 
ких вин, например в Бордо, где букет вина составляет объект бо.чьшой 
ценности и особенных забот виноделов, в год, предшествующий раз- 
ливу вина в бутылки, герелнвка производится в закрытых трубах, и 
вино в бочках стоит герметически закупоренным (ішіунтом на бок). 

При выделке ликерных вин, в которых аромат сорта имеет особое 
значение, брожение должно вести так, чтобы возможность улету- 
чивания ароматических веществ была наименьшей. В силу возмож- 
ного преобразования аромата в таких винах при долговременной 
выдержке оказывается необходимым производить их разлив в сте- 
клянную посуду возможно раньше. 

Аромат винограда, как указано выше (глава I), преобразуется в 
самой ягоде, если она подвергалась подвялпвапию, действию б.лаго- 
родиого пніеппя пли какому-нибудь заболеванию. Аромат ягод 
одного и того ?ке сорта не только различен в различным местностях 
и экспозициях, но зависит также от метеорологических услоиій 
года или от степени зрелости. 

Вторичный букет — это уже сложное сочетание аромата с паху- 
чими веществами, образующимися при брожении. 

Запахи веществ, вновь образующихся при брожении, могут затуше- 
вать аромат винограда, хотя в конечной продукции — вине он иногда 
может сделаться преобладающим. При этом молодые вина в значи- 
тельной степени имеют специфический дрожжевой запах, прохо- 
дящий после нескольких перелпвок в течение первого года. Это спо- 
собствует проявлению остающегося аромата ягод и запа-ха хіаиболее 
существенных составных элемецтов вина. 
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Специфичности букета, развиваемого различтіыми расами дрожжей, 
в настоящее время не придается большого значения. В вопросе вли- 
яния чистых культур дрожжей на качество вина и его запах главное 
место отводится тому, что сильные п правильно выбранные дрожжи, 
введенные в подлежащее брожению сусло, устраняют нежелательные 
расы и микроорганизмы, которые дают отклонение в образовании 
наиболее ценных и. по вк\'Су и по запаху элементов вина. Вторич- 
ный букет слагается следовательно из веществ, образующихся после 
брожения — спиртов, кислот, альдегидов и пр. Он гармошічеи, 
если какое-нибудь из них не выступает в отдельности. Кроме того 
во вторичном букете могут более или менее за.метно выступить за- 
пахи ненормально появившихся уксусной и других кислот, высших 
спиртов и пр. Помимо этого, как указал Вортманн, судьба сло- 
жения вторичного букета после броѵкеиия в значительной степени 
зависит от продуктов распада белковых веществ и дрожжевых кле- 
ток деятельпостью микроорганизмов и энзимов. 

Букет, образующийся при выдержке вина, почти целиком зави- 
сит от ряда химических реакций, протекающих между отдельными 
входящими в вино элементами. Помимо окисления спиртов в альде- 
гиды и кислоты здесь идет этерификация кислот спиртами в процессе» 
образования сложных эфиров и пр. Это способствует выявлению 
букета старых вин. 

РАЗНОВИДНОСТИ и РАСЫ ДРОЖѴКЕП 

Если рассматривать каплю бродящего сусла под микроскопом 
при увеличении примерно в 600 раз, то будет видна масса прозрач- 
ных клеток различной формы. Некоторые из них круглы, другие 
овальны, многие с заостренными концами, крупные, мелкие, изоли- 
рованные и соединенные в разветвленные цепочки. Их сопровождают 
бактерии, споры плесеней, обрывки мицелия грибов. Такова кар- 
тина главным образом в начале брожения. Далее наблюдается бо- 
лее однообразная картина благодаря преобладанию особей той раз- 
новидности, которая наиболее размножилась, или, иначе говоря, 
взяла верх в борьбе за использование питательного материала, на- 
ходящегося в бродящем сусле. 

Морфологическое описание винных дроікжей устанавливает их 
главнейшие свойства — размножение почкообразованием и споро- 
образованием (образованием эндоспор). Они преимущественно раз- 
виваются внутри бродящей жидкости пли на дне ее, почему и 
причисляются к так называемым ііпзопым дроікжам. В псключи- 
тедыіых случаях они образуют на спокойной поверхности бродя- 
щей жидкости слизистую пленку, состоящую из разветвленных кле- 
ток, ведущих аэробную жизнь. 

Из шести подгрупп сахаромицетов по классификации Коля наиболь- 
шее значение для алкогольного брожения виноградного сусла имеет 
первая, включающая настоящие винные дрожжи, сбраживающие 
глюкозу, сахарозу и мальтозу, а именно 8асс1іаготуссз еііірзоісіеиз 
и ЬассЬ. Равіогіапиз, со своими положительными свойствами, и кроме 
того стоящие вне этой классификации дрожжи, относимые к виду 
8ассН арісиіаіиз, а также дрожжеподобные формы Тогпіа, \Ѵі11іа, 
РісЬіа и др., некоторые плесени — дг^'коровые, оспергилус, пени- 
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циллпум, опдпум, мопиліш, аллосхорііп II др., вызывающие также 
брожение сахаристых жидкостей, по дающие отрицательный эффект 
в нормальном ходе брожения виноградного сусла. Это так наз. дикие 
дрожжи, развивающиеся главным образом па поверхности бродя- 
щей жидкости. 

На зрелых ягодах винограда преобладают дрожжевые пли дрож* 
жеподобные клетки. По Бабо и Маху в С. -Михеле найдено на 
100 ягодах не совсем зрелого рислинга 13,5 млн. дрожжевых 
клеток и около 700 тыс. плесневых спор; у хорошо созревших 
ягод спльванера — 22 млп. дрожжевых клеток н около 1,3 млн. 
плесневых спор. 

Мюллер-Тургау нашел в Веденсвейлс при влаішіой погоде, из-за 
которой много ягод опало, на 100 здоровых ягодах 22 млн. дрож- 
жей и дрожжеподобішх клеток, около 1 млн. нитчатого гриба Нета- 
Іінт и 2,2 млп. плесневых клеток, а на опавших ягодах — 807 млн. 
дрожжеподобішх клеток (при начавшемся в них брожении), 60 млн. 
дематиз'м и 65 млн. плегиевых спор. Последний, факт подчерки- 
вает соотііошепіш II количества микроорганизмов на здоровых и 
подгнивающих ягодах. Далее Мюллер-Тургау указывает, что па греб- 
нях от 100 ягод он в то же время нашел 34 млн. дрожжей и 2 млн. 
шлесневых спор . Кроме того он установил, что па ягодах, растущих 
близко от земли, имеется грибных клеток больше, чем на висящих 
выше. Так па 100 ягодах высоко висящих кистей было 29,5 млн. 
дрожніеподобных клеток и 5,5 млн. плесневых спор, а на ягодах около 
земли — 143 млн. первых и 30,5 млн. вторых. Иугкно иметь еще в виду 
всегдашнюю загрязненность ягод висящих у земли кистей от при- 
стающих к ним частиц почвы. 

Приведенные данные говорят о том, какое важное значение для 
практического виноделия имеет изоляция из бродящей среды микро- 
организмов нарушающих в той или иной степени ход брожения и 
предоставление ее наиболее ценным с технической стороны предста- 
вителям дрожжевых форм. Из них на первом месте долніны быть но- ; 
ставлены элдшітические дрожжи (ЗассЬаготусев еііірзоісіенз) и колба- г 
совпдные дрожжи (ЗассЬ. разіогіапив). Эллііптпчсскііо дрожжи наи- 
более полно и в наиболее короткий срок разлагают сахар вино- 
градного сусла на спирт и углекислоту. Процентное их содержа- 
ние на ягодах винограда и в раздавленной массе его до начала 
брожения по велико по отношению к другим микроорганизмам. 
Средний размер эллиптических дрожжей — 0,01 мм. Наиболее оза- 
бочивающим винодела периодом в процессе брожения должны быть 
первые дан, пока эллиптические дрожжи не окажутся в преобладаю- 
щем количестве. Тогда они в период бурного размножения оконча- 
тельно овладеют средой и доведут сбраживание до полного исчез- 
новения следов сахара. В дрожжевых осадках нормально выбродив- 
ших вин находится до 80% и более клеток эллиптических дрожжей. 
Победа их над другими разновидностями дрожжей и прочими микро- 
организмами основывается на выносливости эллиптических дрожжей 
по отношению к кислотам, заключающимся в сусле, к образующе- 
муся в сусле в сравнительно больших количествах алкоголю (до 14 — 
15% в обыкновенных расах и выше — в особенно сильных расах), 
на их приспособ-ляемости к сернистой кислоте, которая ведет к ги- 
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Поли их соперников, а так н;ѳ па нечувствительности к развиваю- 
щейся при брожещні углекислоте. 

Изучение эллиптических дрожжей привело к установлению ди- 
ференциации их рас, различно проявляющих сбраживающую спо- 
собность, различно относящихся к составу сбраживаемой жидкости, 
к содержанию повышенных количеств алкоголя, сернистой кислоты 
и пр. 

Открытие индивидуальных биологических своііств отдель}іых рас 
дрожжей при сходстве их в морфологическом отношении и по внеш- 
ней форме принадлежит датскому ученому Ганзену. Дальнейшие 
работы последователей школы Ганзена, главпы.\і образом Мюл- 
лера-Тургау и Вортманпа, установили методы получения чистых 
культур дрожжей, происходящих от одной изолированной дрож- 
жевой клетки. При этом многие расы выявили особую энергию 
размножения, оказывали влияние на общее улучшение получаемого 
вина и на скорое выбраживание сусла, давали в рсзу.льтате быстрое 
осветление вина, отчасти вследствие своего быстрого выпадения в 



Рис. 60 (а. б, в) Чистые расы эллиптических дрожяЕеіі: а — і:а Штейнберга, 
б — и8 Иогаіиіисберга, в — ііа Аемаіісгиузсіш (но Мейсснеру). 

осадок. Кроме того Мюллером-Тургау отмечена особая приспосо- 
бляемость некоторых рас к содеря?анию дубильных веществ — свой- 
ство очень важное прн выделке терпких красных вин, а также 
устойчивость других рас в отношении высоких температур, всегда 
наблюдающихся в юиншх районах виноделия. 

О расах, продолжающих свою работу при высоком содержании 
алкоголя и доводящих содержание спирта до 17 и даже 18°, уже го- 
ворилось выше, равно как и о расах, специально приспособляющихся 
к высокому содерншнию сернистой кислоты, вводимой в сусло для 
устранения нежелательных конкурентов как со стороны посторонних 
микроорганизмов, так и со стороны тех рас, которые могли бы тор- 
мозить брои\'ение в желаемом направлении и деятельность которых 
зачастую выражается только в излишнем повышешш температуры 
бродящего сусла. 

На рис. С9 изображены выделеппые расы культур эллиптиче- 
ских дрожжей, полученных размножением от одной клетки. Они 
различаются по форме, величине и общему внешнему виду. Более 
мелкие дрожжи (при одном и том ніе увеличении) — в расе немец- 
кого пропехонадения (Штейпберг, 1893 г.); более крупные и несколько 
удлиненные — иогашіисбергекпе; длинные крупные — в расе из 
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красного сусла Асмансгаузопа. Однако форму и внешний внд дроіюкой 
нельзя признать устойчивым признаком. Они подвержены измене- 
ниям под влиянием условий питания ; в То же время различные расы 
могут иметь одинаковую величшгу и одинаковый внешний вид. 
Существенное же различие устанавливается их биологическнмп свой- 
ствами в отііошенпи сбраживания сахара, образования спор, гигант- 
ских колоний на желатине (Кіезепкиііигеп) и пр. 

Чистые культуры дрожжей. Только поколение однрй дрожжевоіі 
клетки может дать чистую расу. Разработкой методов получения 
чистых рас винных дрожжей мы обязаны целому ряду ученых раз- 
работавших методы выделения под микроскопом отдельных клеток 
микроорганизмов. ^ 

Разжиженная капля бродящей янідкости берется на покровное 
стеклышко лшкроскопа, которое опрокидывается на предметное 
стекло с круглым углублением. Покровное стеклышко обмазывается 
по краям вазелином. Если исследование под микроскопом обнару- 
жит, что в капле находится только одна клетка, то она и стано- 
вится исходной Д.ГІЯ получения чистой культуры. Через 3 — 4 дня 
образовавшуюся под покровным стеклышком колонию клеток одной 
расы переносят- в стерилизованное сусло, в іютором размножается 
чистая культура дрожящй. 

Таким образом разрешается вопрос получения чистой культуры 
дроя^жей. В дальнейшем ее подвергают испытанию в следующих на- 
правлеініх: 

1) на с іоевременность наступления брожения п на равномерность 
его хода; 

2) на доведение брояшпия до конца; 

3) на выделение СО, и образование пены; 

4) на переход дрожжей в осадок и на осветление жидкости; 

5) на характер образующейся мути, па ее крупичатость и образо- 
вание слизи па стенках посуды; 

6) на количественное образование алкоголя, глицерина, янтарной 
и угольной кислот; 

7) на образование дрон?жевого запаха п пр. 

Такое испытание получающихся чистых рас дрожжей производится 
в специально оборудованных лабораториях, заі'раницей — при боль- 
шинстве опытных станций (в Гейзепгейме, Клостернёйбурге, Ведесн- 
вилле, Аугустенберге, С. -Микеле, Конельяно и др.),у нас — на Одес- 
ской и Лпанской опытных станциях, в энохимическнх лабораториях 
в Баку, Магараче, Новочеркасске — в винодельческой лаборатории 
Донского института сельского хозяііства и мелиорации и в Ташкенте. 

Полученные в ограниченном количестве расы чистой культуры 
дрояшей размножают для броя^енпя в больших количествах сусла. 
Для этого их вносят в стеклянный баллон или колбу емкостью па 
600 см^, наполненные стерилизованным суслом на ^/3. Перед внесе- 
нием дроя^жей (в количестве одной капли) сусло вторично стери- 
лизуют нагреванием и охлаждают до 20 — 22°. Интенсивное брожение 
наступает уже через 2 — 3 дня и заканчивается на 7 — 8-й день. 
Разшіожнвшпеся в большом количестве дрожяпі выпадают в осадок, 
который по слитии вина и служит для получения больших порций 
дрожжевой культуры (в бочонках в 120 — 240 л). При всех ука- 
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аашшх операциях принимаются моры предосторошностп, чтобы 
устранить попаданію в дрожжевую среду посторонних микроорга- 
низмов. 

Для отправки чистых культур на дальние расстояния жидкие 
дрожжи (с некоторым количестволі свежего вина) вливают в стериліі- 
зованыс; наполовину наполняемые бутылочки из стойкого стекла, 
которые герметически закупориваются пробкой, закрепляемой крест- 
на-крсст шпагатом п затем засмаливаются. Небольшие количества 
дрожжей из паушіых учреждений посылаются прямо на гигроско- 
пической вате в флаконах, закупоренных стерилизованной ватой, 
пергаментной бумагой или пробкой. Высланные таким образом 
дрожяіи могут храниться в течение нескольких месяцев без потери 
жизненности и способности і: дальнейшему размно- 
жению. 

Для длительного храпения пометают дрожжи в - 
Ю-процептном сахарном растворе в Фрейдеирейхов- 
ских колбочках (рис. 70). 

Практика показала, что брожение на чистых куль- 
турах дрожжей (на одной или нескольких их расах)- 
дает значительно лучшие результаты сравнительпо 
с брожением на случайно вносимых с виноградом 
дрожжах. Даже в том с.лучае, если чистая культура 
дрожжей вносится в пестерилизоваиное сусло (наи- 
более частый случай), опа размноѵкится в преобла- 
дающем количестве и следовательно будет способ- 
ствовать в большой степени благоприятным резуль- 
татам сбраживания до конца всей массы жидкости; 
иначе говоря, дрожжи чистой ку.льтуры возьмут верх 
над другими дрожжами и ностороннимн микроорга- 
низмами. Брожение на чистых культурах дрож- 
жей — большое достижение последних десятилетий. 
В пивоваренном производстве оно упрочилось твердо. 
Рис 70 ФрсИ- брожение ведется в прокипяченной жидкости, 

дсііреііх'овскіш п ^еде, простерилизовашіой до введения дрожжей. 
ко.іба. Стерилизация виноградного сусла кипячением из- 

меняет соотношения составных его частей и дает ува- 
ренный вкус. Однако возмояшо производить ее пропусканием сусла 
через пастеризатор и нагреванием без доступа воздуха под умень- 
шенным давлением. Все это требует дорогой аппаратуры и кроме 
того вызывает замедление в работе. Практически сусло до введения 
чистых культур может быть профильтровано (на больших зейтцев- 
ских фильтрах) при легкой закурке серой (с последующим обсеме- 
нением дрожжами, приученными к ЗОд); этот способ в Германии 
практикуется довольно широко. Кроме того за последнее время 
в целях выделения из сусла находящихся в нем дрожжевых кле- 
тоіі и других микроорганизмов и даже мельчайших бактерий при- 
меняется центрофугацпп. По свидетельству итальянского ученого 
Форти путем троекратной центрофугации можно отделить из сусла 
90% взвешенных в нем организмов. 

Таких же результатов достиг Г. Астрюк во Франции, получив- 
ший следующие результаты: 
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в вине 192С г, из Бокора до цептрофугацпп 8 — 10 Оактеріій в поло 

зрения микроскопа 

поело первой цецтро({)угацщі 8 — 4 » 

поело второй » О » 

В другом внпо 1926 г. того же происхо- 
ждения: 

до цептрофугацил 100 > 

после первой цептрофугацпп 12 — 15 

после второй » О — 1 » 

Этот метод может быть применен к суслу, которое во взвешенном 
состоянии содержит много отделяемых центрофугацией клеток. 

В настоящее время во Франции конструируются специальные 
центрофуги для вина и сусла, развивающие в минуту 10 — 15 тыс. 
оборотов («Антилопа»); описание их см. в главе 5. 

В практике виноделия отмечается благоприятный ход броже- 
ния, если сусло подготовлено отстаиванием после сильного оку- 
ривания его серой в холодном помещении (введением в пего 100 мг 
и более сернистой кислоты па 1 л). После выпадения в осадок от- 
стоя в слитое с осадка сусло вводится чистая культура дрожжей в 
стадии самого интенсивного размножения. Если в данном случае 
имеется сильная раса, приученная к сернистой кислоте, то она возь- 
мет верх над всеми оставшимися еще жизнеспособными организмами. 

При применении чистых культур дрожжей ва?кио ввести их в 
достаточном количестве в сусло, имеющее должную температуру для 
опергичного безостановочного их размножения. Вортліапн после це- 
лого ряда опытов установил, что для малосахаристых сусел доста- 
точно па 100 л его 0,5 и максимум 1 л размноженных чистых дрогкжей , 
для более сахаристых — 1 — 2 (1 — 2%). Задача винодела — иметь 
готовый запас размноженных в стерилизовашіом сусле дроигжей (за- 
кваски) на ка?кдый сутощіый сбор винограда. Этот запас готовится за 
б — 8 дней до начала виноделия в чистых, пропаренных бочёнках, 
в которые наливается простсрилнзоваішый (кипячением) виноград- 
ный сок, тотчас заряжаемый намеченной культурой дрожжей из фла- 
кона, полученного с опытно-дрожжевой станции. При отборе порций 
бродящего уже сусла для введения в отстоявшееся п слитое сусло, бо- 
ченки доливаются необходимым количеством стернлизованного сусла. 

Существенішм вопросом является выбор рас для того или иного 
сусла. Мнение о том, что раса дроянкей, взятая из какого-либо выдаю- 
щегося випоградпого райоіга (Марго, Лафит, Волыіе и пр.), может при- 
дать сбраживаемому па ней суслу пз другой местности характер, букет 
и общие свойства вина, сходные с вином того же происхождешія, не 
оправдалось па практике. 

Таким образом преимущество применения чистых культур заклю- 
чается не в прпдапил особенностей тона тех вии, дро/кжи из которых 
взяты для брожения, а главным образом в проведении брожения в 
паилучших условиях, при предоставлении для бродящего сусла боль- 
шой массы дрожжей хорошей расы, устраняющей и нодавляюищй ра- 
боту диких дрожжей и посторонних микроорганизліов, влияние ко- 
торых на получаемое вино может быть только отрицательным. Проф. 
Вортманн формулирует это в следующих положениях: 

1) Чистые культуры дрожнюй дают уверенность в падлегкащем 
проведении брожения. 
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2) Вина, бродившие па чистых культурах дрожжоіі, готовы ранее 
II ранее осветляются. 

3) Брожение на чистых культурах дрожжей влияет благоприятно 
иа позднейшее развитие и созревание вина. 

4) Вина, бродившие на чистых культурах дрожжей, более устой- 
чивы против болезней и особенно против уксусного закпеания. 

5) Выбродившие на чистых культурах дрожжей вина «чисты» па 
вкус, так как для их брояюшія применяется здоровое сусло. 

6) Различные расы дрожжей могут в известной степени придать 
особый букет вину. 

Последнее положение многими оспаривается. Однако не подлежит 
сомнению, что в винах, бродивших на чистых культурах дрожжей, 
благодаря устранению болезнетворных организмов и дрожжеіі, даю- 
щих привходящие запахи и продукты расщепления промежуточного 
характера, выступают наиболее ценные свойства ароматических и бу- 
кетистых начал самого сусла. 

К формулировке Вортмапна следует добавить проверенное на опыте 
влияние чистых культур дрбжжей на небольшое увеличение образуе- 
мого спирта (0,5 — 1%), что объясняется устранением из жидкости 
организмов, разлагающих сахар в ином направлении, а также тем, 
что чистыми культурами дрожжей сахар используется до конца. 
Последнее обстоятельство имеет большое значение, так как остаю- 
щийся сахар всегда является средой для развития портящих вино 
микроорганизмов. Даже небольшое, указанное выше повышение 
содеряіаішя спирта часто очень важно для неустойчивых слабоградус- 
ных вин. 

Из сказанного вытекает кроме того полезность применения чистых 
культур дрожящй в тех случаях, когда вследствие различных причин 
(охлаждения, недостаточного питания дроиокей и пр.) в вино остается 
иедоброяіешшй сахар как угроза заболевания вина. Введение чистых 
культур дрояш^:ей спасает- полояіепие, особенно если вводятся расы, 
легко приспособляющиеся к высокому иногда содержанию алкоголя 
и сернистоіі кислоты. В этом случае нужно рекомендовать доба- 
вление повышенных порций чистой культуры дрожжей (2 — ; 2,5 л 
на 100 л) и устранение причин, задеряшвающих брожение (холод). 

Здесь я«е следует указать, что для вина нет ничего более опасного, 
как содеряіание его с недоброженпым сахаром в тепло.м, подогрева- 
емом помещении — это верный путь к его заболеванию и особенно к 
развитию уксусных бактерий. 

В случае отсутствия сусла или пастеризованного виноградного сока 
разводить чистую культуру дрожяіей мояшо в искусственно составлен- 
ной жидкости (12 л недоброяіенного вина с 2 кг свекловичного са- 
хара), из которой кипячением в течение 15 — 20 минут удаляется 
спирт, или в жидкости, составленной следующим образом : к 1 л воды, в 
которой растворено 200 г свекловичного сахара, добавляется 10 г вин- 
ной кислоты и 5 г древесной золы; раствор кипятится, профильтро- 
вывается и если нужно доливается кипяченой водой до 1 л. 

Для крупных винодельческих совхозов и колхозов, оперирующих 
с большим количеством винограда, поступающего ежедневно в вино- 
дельню, важно постоянное наличие чистых культур дрожжей в ста- 
дии полной их активности. Для этой цели могут служить простые 
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аппараты, непрерывно лающие большие количества размноя?енпых 
дрожжей чистой культуры. Они были введены во Франции сначала 
іѴІуссо, а аатом в усовергаенствовашюй конструкции нроф. Г. Фаб- 
ром. Такой аппарат (апіоіеѵигеиг) изображен иа рис. 71 . Он состоит 
из подогревателя Л со змеевиком и водяной камерой В. Под пего уста- 
навливается примус с 4 — 6 горелками. Подогревающаяся в камере 
В вода проходит в змеевик, снабженный предохранительным клапа- 
ном. Через воронку 7? в.тнвагот обыкновенное сус.ао, пропущенное че- 
рез холст НЛП лучше профильтрованное, в верхнюю часть камеры Л, 
где оно стерилизуется паром, проходящим внутри змеевика (луженого 
снаружи). Температура сусла проверяется термометром Т, вставлен- 
ным в футляр с маслом. Подогревание доводится до 70 — 75° и даже 
несколько выше. Затем сусло охлаждается пропусканием холодной 
воды через второй змеевик, помещенный также в верхней части ка- 
меры А . Пос.ле о.хлаждения сусла до 30'^, его выпускают через кран Н 
в дрожжевую камеру Д, предварите.лыіо простерилизованную паром, 
пропущенным через К|)ан. Далее в охлажденное до указанной тем- 
пературы сусло вводят со всеми предосторожностями через трубку N 
закваску чистой культуры дрожжей, подлежащей размножению. 
Через 3 — 4 дня сусло будет в полном брожении. Углекислый газ 
отводится по трубке через гидравлический баллон Ь с отводной 
коночной трубкой М. Готовые дрожжи спускаются через кран Л' 
в подставленный баллон. находятся ватные тампоны, фильт- 

рующие воздух, входящий в камеры А и О \ этот воздух можно нагне- 
татыіеболыпой помпой, приспособленной для аэрации сусла в ка- 
мере О. Выливаемое количество бродящей жидкости пополняется 
равным количеством охлаждеппого стерилизованного сусла из каме- 
ры А. При расчете размеров камер Л иОза основу берется потребность 
1 НЛП 2 л бродящей жидкости из камеры О на 100 л сусла из урожая, 
собираемого в течение дня. 

При помощи такого аппарата, восполняя отбираемые количества 
готовой закваски новыми порциями стерилизованного сусла, можно 
провести все броженпе на чистых культурах дрожжей. 

Примененпе чистых культур дрожжей у пас было впервые введено 
но инициативе известного винодела Мерль де-Массопо в 1892 г. в Ка- 
хетии, в имениях бывшего Удельного ведомства. Опыты велись над 
различными расами дрогкжей, полученными из заграницы, при со- 
блюдении наилучшей стерилизации сусла и с установкой контроль- 
ного брожения одинакового состава и происхождения сусел. Осо- 
бенный эффект был отмечен в напареульском белом вине из рка- 
цители, бродившем иа дроинках шабли. 

Ь'спех первоначальных опытов послужил к широкому применению 
чистых культур дрожнюй, причем их начали вводить для брожения 
больших партий урожая в б. кахетинских удельных имениях (Цинон- 
дали, Нанареули, Мукузапь). Большие партии вин, в несколько ты- 
сяч декалитров, бродили па дрожжах из Иоганнисберга (рислинг), ша- 
бли (рка-цитоли), Помара (саперави) и на бордосских (каберне), раз- 
мпо?кавшихся в стерилизованном сусле из небольших порций дрожжей, 
получавшихся из заграницы. Указанные четыре расы давали наилуч- 
шпе результаты. Помимо улучшения вкуса достигалась возможность 
совершенного выбражпваппя без повышения температуры сверх 
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Рие. 71. Аппарат Фабра для размпояговип дрояикрй в большом 
колвчестве. 
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оптимума (25 — 30°) ; это было большим достижением для Ка- 
хетии, где опасность брожения при повышающейся температуре (до 
35 — 40°) была нередко обычным явлением. Кроме того все- 
гдашним результатом было скорое освет-чение вина и достижение 
полной его прозрачности ужо в течение первого года. Особенную 
услугу оказывали чистые культуры дрожжей при распространении 
грибных болезней и листоверток, когда виноград поступал в вино- 
дельню в значительно подгнившем виде. В этом случае сусло после 
отстоя и введенпя в него сернистой кислоты бродило нормально и не 
носило следов влияния микроорганизмов и бактерий, введенных в 
пего с гнилыми и поврежденными ягодами 



Рис. 72. Диагралімп брожепкя на дроаивах шабан н в контрольном рка-іштслв 
о ІІанареули (1898 г.). 


Больпгая работа по распространению сведений о чистых культурах 
брожения и діо внедрению их в виноделие проделана сначала Бес- 
сарабсііой, а затем Одесской опытной станцией. Наилучшие резуль- 
таты Одесская станция получала с дрожжами бордо Л» 20, кахетиіі- 
сішми № 38 — для красных вин, штейнберг Л'» 3 и иогаыписберг 
№59 — для белых вшд, токай — № 23 для сладких белых вин, 
№ 24 аи — для игристых шш, лаурейро № 30 — для сладких вин п т. д. 
Одесская станция рассылает дрожжи в жидком виде в флаконах 
емкостью в 0,125 л, а на дальние расстояния- на вате. 

Многочисленными данными, полученными П. М. Орленко в Азер- 
байджане, выявлена работа дродюкей, выделендіых из местного вина. 
Винодел А. А. Егоров указывает па повышение качества красного 
вина, бродившего на чистой культуре дрожжей кюрдамирских №0, 
матрассішских №41; также очень хорошими для красных вин ока- 
зались дроноки санерави-телиани, а для белых рислинг: магарач 
№ 7. 

Весьма интересные данные по применению местных рас дрожжей 
были получены за последние годы в Крыму, в Магараче. В опытах, 
произведенных здесь М. А. Герасимовым, дали наилучшиѳ резуль- 


тэты чистые культуры дрожжей ыагарач Л» 5 и 7, алиготе Л и то- 
кай А. Они привели к быстроте забраживапия и брожения, к пол- 
ноте сбраживания, к чистоте брожения, к получению большего содер- 
жания спирта п меньшего пі)Оцента остающегося сахара, по сравне- 
нию с контрольными винами. Дегустация выявила лучшие качества 
вин, бродивших на указанных чистых культурах (рпслпиг, алиготе, 
токай и пр.). Опыты с расами других районов (Штейнберг — 1892, 
Шабли-турквино) дали во всех отношениях менее удачные результаты. 

Как видно из приведенных выше данных, в этом существенном во- 
просе на первое место выдвигается выбор расы для каждого района и 
отдельных сортов винограда, поступающего в переработку. Если 
первые опыты с применением чистых культур дрожжей шли в напра- 
влении использования заграничных дрожжей из выдающихся вино- 
дельческих районов, то теперь превос- 
ходство их над дрожжами, выделенными 
путем тщательной селекции пз местного 
материала, должно быть подвергнуто 
в каждом отдельном случае серьезному 
обсуждению. Опытная работа при вы- 
боре дрожжей должна быть сосредото- 
чена па выборе рас дрожжей: 

1) отличающихся наибольшей сбра- 
живающей способностью; 

2) дагопціх равномерпое брожение без 
излишнего повышения температур в 
жарких районах, а в холодных — на- 
оборот повышающих ее до оптимальных 
пределов ; 

3) доводящих брожение при повы- 
шающемся содержании алкоголя до 

полного использования сахара,^ даіке в очень сахаристых суслах; 

4) дающих скорое осветление вина — иначе говоря, таких, кото- 
рые по своей консистенции быстро падают на дно, увлекая вместе 
с собой взвешенную в жидкости муть; 

5) отличающихся наибольшим алкоголеобразованнем, а также 
дающих в определенные этапы брожения должное количество уголь- 
ной кислоты, в готовом же вине — нормальные количества глицерина 
и янтарной кислоты ; 

6) выносливых по отношению к дубильным веіцествам; 

7) в большей степени выявляющих на ароматические вещества 
випграда и образующих наилучший букет в готовом вине. 

Помимо дрожжей, наиболее полезных для хорошего выбраживания 
виноградного сусла (8ассІі. сПірвокІеив, 8асс1і. равіогіаппз), на ви- 
нограде ко времени егл созревания появляются в преобладающем 
количестве дикие дрожжи — главным образом ЗассЬ. аріепіаіиз или 
так наз. заостренные дрожжи. * Последние легко отличить по впеш- 



Гис. 73. .Заостренные дрожжи 
(по Мейсснеру). 


1 По данным опі.тіой станции в С. -Михеле одно и то же сусло рислинга па 
мозельских дрожжах (получеппых от Вортманна) через 12 дней выбродило на- 
сухо и имело удельный вес 0,998, бродившее же на бургундской расе к то.чу ню 
времени оставалось сладким и имело удельный вес 1,014 (Бабо и Мах). 

“ По Линднеру — Наизепіа арісиіаіа. 
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лему виду (рис. 73). Они состоят из овального тела с круглыми утон- 
ченными выпуклинами на двух концах. По внешнему виду напоми- 
нают удлиненный лимон. Они паходятся в преобладающем количестве 
на ягодах созревшего винограда (иногда до 95%), и только впослед- 
ствии, в процессе брожения, эллиптические дрожжи берут над ними 
верх вследствие своей большей выносливости к содержанию алко- 
голя и 80г. паходятся в большом количестве также на других 
плодах и ягодах; яблоках, грушах, смородине, крыжовнике и пр. 

Заостренные дрои«кп в многочисленных своих расах отличаются 
особым свойством — они нс сбраживают тростшікового сахара, так 
как не выделяют энзимы д.чя его инвертирования. Они также обладают 
ограниченной способностью сбраживания глюкозы и левулозы. Их 
деятельность останавливается уже при содержании алкоголя в 4,5% 
(объемных). Кроме того по Амтору заостренные дрожжи сообщают 
вину неприятный вкус и запах фруктовых эссенций вследствие обра- 
зования летучих кислот (уксусной, муравьиной, молочной и др.) и 
сложных эфиров (амилового) ндаже сероводорода. Наконец опытные 
данные показали, что при брожении виноградного сусла па заострен- 
ных дрожжах всегда остается сахар, способствующий размножению 
болезнетворных микроорганизмов . 

Приводим интересную таблицу Кайзера и Делаваля анализов двух 
вин, бродивших при одинаковых услових, причем водно.мбыла чистая 
культура винных дрожжей, а в другом были введены заостренные 
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По Мюллер-Тургау заостренные дрожжи образуют не более 38 г 
алкоголя на 1 л нормального сусла, содержащего 130 — 150 г сахара. 
Заостренные дрожжи очень чувствительны ко многим факторам, к 
іюторым другие дрожжи приспособляются сравнительно легко. Их 
деятельность не только нарушается, но и вовсе замирает при незна- 
чительном содержании в сусле сернистой кислоты (0,065"/оо по Мюллер- 
Тургау), нри воздействии образующегося свыше 4,5'’/о (обемных) 
алкоголя, при повышенном содсряишии обычных для сусла кислот, 
а также кислот, формирующихся в процессе самого брояюпня, при 
большом содержании дубильных веществ и дая?о при отсутствии до- 
ступа воздуха в сусло; таЛже отмечается угпетенпая работа заострен- 
ных дроянкей в атмосфере угольной кислоты. . 

Переходя к рассмотрению разнообразной флоры, поступающ ;й в 
виноі’радпое сусло вместе с виноградом, остановимся па наиболее 
часто обнаруживаемых в сусло и вносящих наибольшие изменения 
как в самый процесс броя?ення, так и в слояадііис получаемого вина. 

Кипныо плесени, называемые некоторыми авторами плесневыми 
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дро!Кжаып (вследствие большого сходства по впешпему виду образуе- 
мых ими спор), по установившейся классификации, как спорообра- 
зующие микроорганизмы, относятся к сахаромицетам. Мейсснер в те- 
чение 25 лет выделил 35 различных рас винных плесеней. Главное их 
отличительпоо свойство — это образовашіо пленок на ншдкостях (ви- 
ноградном соке, плодовых соках, вине, пиве п пр.). Это — аэробы, пу- 
ждающиеся в постоянном притоке кислорода воздуха. Круглые и про- 
долговатые пх споры имеют большое сходство со спорами эллип- 
тических дрожжей. Однако размер пх несколько больше (в сред- 
нем 0,005 — 0,009 мм) (рис. 7^і). Вначале они образ^чот при своем 
размножепии на поверхности жидкости бесцветную, едва заметную 
пленку; затем па пей появляются белые точки в скоплениях клеток, 
включающих пузырьки воздуха, пленка все более утолщается, при- 
обретает морщинистый вид и окра- 
шивается в различные цвета — от 
светлосерого и зеленого до буро- 
красііоватого и коричневого. ^Іасти 
пленок обрываясь падают на дно 
вследствие своей относительной тя- 
жести, отдельные же клетки в этом 
случае остаются во взвешенпом со- 
стоянии в 7КИДКОСТИ, в которой про- 
изводят муть. 

Винные плесени черпают материал 
для своего питания из сусла и при 
доступе кислорода разлагают сахар 
до воды и углекислоты. Пузырьки 
последней по Мейсснеру поддержи- 
вают пленку на поверхности жид- 
кости. Разлагая углеводы, плесени 
выделяют, повидимому под влиянием 
энзиматических реакций, ряд летучих кислот и эфиров с дурным 
запахом. Кроме того в слое жидкости, прилегающем к пленке 
плесеней, замечается почернешіе, передаюп;еесп затем па ншке- 
лежащиѳ слои. Таким образом плесени являются очень мощными 
разрушителями сусла и вина (см. главу У). По данным Зейферта, 
Мюллер-Тургау, Кремера и др. плесени вообще отличаются большой 
устойчивостью против сернистой кислоты. Плесени, наиболее часто 
зараншющие сусло и вино, принадлежат к настоящим сахаромице- 
там (а именно рода почкующиеся — виллия и пишия, а также близ- 
кие к ним песахаромицеты — микадермы п торулы, дающие мицсли- 
алыше образования). 

Виллия (\Ѵі11іа апотаііа) характеризуется особенно скорым обра- 
зованием белых пленок и обильным выделением уксусного эфира. 
Образующиеся почкованием споры имеют вид шляпок, что служит 
характерным признаком для отличия впллии. 

В противоположность другим плесеням опа может ])азвц- 
ваться без доступа воздуха и обладает тогда сбраживающей спо- 
собностью. 

Пишпя (РісЬіа) встречается сравнительно редко. Опа так же 
быстро образует пленки, как и виллия. Споры ее большей частью 

150 



Рие. 74. Споры грибов ввшюй 
плесени (по МвИесиеру) . 


круглые, иногда несколько угловаты. По литературным данным 
род пишия включает 5 — 6 видов. 

Род торула (Тогиіа) был описан еще Пастером в 1862 г. Это — 
целая группа грибов. Они образуют споры, эндоспоры и свой- 
ственный настоящим грибам мицелий (Ганзен). 

Билль разделяет представителей рода торула на 2 группы. Пер- 
вая — размножающаяся почкованием н не образующая эндоспор ; 
круглые НЛП овальные их споры в большинстве случаев могут вызы- 
вать настоящее брожение. Вторая, также сбраживающая сахар, 
имеет длинные споры и образует эндоспоры; как в первой, так и 
во второй группе отмечепа способность воспроизведепия мице.чия. 

По Ганзену некоторые торулы могут доводить брожение до 9 объ- 
емных процентов сіпірта при сравнительно высокой температуре 
(в 40° и даже выше). Они развиваются на пивном сусле, а также уча- 
ствуют в брожении табака и молочных продуктов. Споры торул 
содержат по нескольку наполненных маслом капель (но 2 — 3) . 
Характерным признаком торул является нахождение криста.члгов 
в вакуолях II сравнительно 
большого количества глико- 
гена в спорах. 

Образование плепок — дли- 
тельное. Они часто окрашены 
в серый, зеленый, красный и 
розовый цвета . Развиваясь 
только при доступе кисло- 
рода воздуха, они не лиша- 
ются жизнеспособности при 
иогрунчении в жидкость. Вортманп паходпл живые клетки торул 
в пинах двадцати- и тридцати летнего возраста. 

Микодермы относятся к тшшчпым представителям виішых плесе- 
ней; размножаются только почкованием и не образуют эндоспор. Они 
вообще лишены способности вызывать алкогольное брожение. Мико- 
дермы очень распространены в природе п попадают на виноград, как и 
настоящие дрожжи, с земли с дождевыми каплями и действием ветра, 
а также разносятся насекомыми и пх личинками. Споры микодерм — 
различной ве.чичипы и формы во .многих вообще не твердо устаповлен- 
пых разновидностях и вариантах. Размеры спор также изменчивы 
в различных питательных средах и в зависимости от притока кисло- 
рода. Величина их по Ви.члю от 0,008 до 0,011 мм. 

Впноградсішіі наблюдал в одной и тоіі же расе споры, схожие с 
эллиптическими дрожжами, если кислород поступал в изобилии для 
их размножения, а при отсутствии его — мицелиевпдные удлиненные 
клетки. Обыкновенная же форма микодермы, зарагкающей су- 
сло и вино, так наз. Мусойегта ѵіпі, или «цветени» (цвели) вина — 
удлиненная наподобие спор 8ассЬ. равіогіапиз. Почкование их от- 
личается тем, что дочерние клетки долго остаются связанными с ма- 
теринскою клеткой. Как та, так и другая далее продолжают само- 
стоятельное почкование по прямой цаправляющеіі, так что в резуль- 
тате получается разветвлешіе наподобие елки (рис. 75). Оболочки 
клеток нежнее, чем у обыкновенных дрожжей (ЯассЬ. еііірзоіііеиз). 
Если состояние покоя жидкости не нарушается бурным выделением 
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Рис. 75. Микодерма (по Мейссперу и 
Лафару). 


угольной кислоты, то связанные друг с другом споры мбгут составлять 
разветвленную колонию из 100 и более штук. Среди связанных между 
собою клеток некоторые наполнены воздухом, что по Мейсснеру 
способствует тому, что образующиеся пленки плавают по поб- рхпости. 

Микодермы разлагают сахар, сжигая его в угольную кислоту и 
воду. Выделяющаяся углекислота также способствует всплыванию 
образующейся пленки . Следует иметь в виду, что микодерма одинаково 
хорошо размножается и на сусле и на вине во всех случаях, когда воз- 
дух прямо соприкасается с жидкостью (например в неполных бочках). 

Отрывающиеся от пленки микодермы отдельные клетки и их ско- 
пления производят муть в вине. По мерс развития новых спор ста- 
рые пленки принимают окраску бело-желтого, зеленовато-оливко- 
вого, фио.летового и желто-красного цветов. Жизнедеятельность 
спор прекращается при нагревании до 60\ Они погибают при содер- 
жании сернистой кислоты лишь в 300 мг на 1 л и жизненны при со- 
держании алкоголя до 10 объемных процентов. 

Микодермы вносят разрушительные начала глубоким изменением 
веществ, содержащихся в вине. Они уменьшают содержание алко- 
голя, кислот и экстрактивных веществ и образуют окислительными 
процессами эфиры и летучие кислоты (уксусную, масляную и др.). 
Алкоголь при их участии окисляется в кислоты, сі'орающие до уголь- 
ной кислоты и воды. Мейсснер приписывает микодермам разложение 
глицерина и дубильных веществ. Косвенно микодермы влияют на 
умепьніение окраски красных вин и побурение белых и в значитель- 
ной степени портят вкус вина вследствие образующихся летучи.х 
кислот и эфиров. Кроме того пленки микодермы, равно как и дру- 
гих плесеней, представляют хороший субстрат для размножения 
уксусных и других гнилостных бактерий. Вообще же микодермы 
должны бііггь отнесены к наиболее ухудигоющим вино микроорі'в- 
низмам, тем более, что их появление в посуде, содержащей вино, 
замечается повсе.местно . Устраняются они только тщательным ухо- 
дом и гигиеническими мероприятиями, его сопровождающими, 
у Слизистые дрожжи гораздо меньшего размера, чем эллиптические, 
обыкновенно круглые, с хорошо видпмы.м ядром. Они развиваются 
при свободном доступе кислорода, причем сно])ы, не отделяясь друг от 
д])уга, соединяются в дово.яьпо плотные цепочки. Брожением они раз- 
• іагают сахар сусла и недобродивших вине образованием слизистых 
веществ, нарушающих прозрачность вина и его вкус. 

Ветаіінт рнИнІапв — принадлежит к так называемым нитчатым 
грибам, которые в некоторых стадиях своего развития отпочковывают 
дрожжеподобпые клетки. Однако последние не образуют алкоголя и 
іі сахаристых жидкостях разлагают сахар с образованием слизистого 
вещества и мути. 

Дематиум очень раснростренеп в природе и встречается везде, где 
выделяются сахаристые жидкости. Так его можно наблюдать на яго- 
дах винограда, на его листьях, пораженных щнтовкоіі, тіа порезах 
виноградных лоз весной, на выде.чениях так паз. «весеннего плача», 
на оставшихся осенью от сбора ягодах, на гребнях виноградных кистеіі 
и пр. При отсутствии достаточного количества влаги споры принимают 
темный вид в виде черного налета из соединенных друг с другом кле- 
ток (по 2 — ^3 — 4 штуки). Такие клетки во влажной среде вновь 
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дают начало светлым спорам и мицелию. Дематиум часто появляется 
на стенах виноделен и подвалов и на поверхности сырых бочек 
(в виде розовых пленок). 

Споры дсматпума прекращают развиваться, лишь только содержа- 
ние алкоголя достигнет 8 объемных процентов. Этот Г])ибок очень 
чувствителен также к сернистой кислоте. 

Пзеспи (зпгомицеты) — характерные сапрофиты, встречающие бла- 
гоприятную среду для своего размножения на почвах виноградни- 
ков, лопнувших, поврежденных виног])адных ягодах и на сусле, осо- 
бенно на имеющем на своеіі поверхности плавагоіцую мязгу. Среди 
них особенно известны плесени из семейства м у к о р о в ы х, а такніе 
пеішциллум, аснергпллус, ботритис, подвальные грибы ракодиум и 
некоторые из так паз. несовершен- 
ных грибов — монилия, оидиум, ал- 
лостерия и нр. 11а виноградных лоп- 
нувших ягодах эти грибы дают спа- 
ча,ла белый палет, который затем 
приобретает оливково-зеленый, сине- 
ватый, серый и др. цвета. При ма- 
лейшем сотрясении таких ягод по- 
является облачко отлетающих спор. 

Все эти плесени за исключением 
ракодиума, пребывающего в сырых 
подвальных помещениях, и ботри- 
тнеа, когда он развивается на зре- 
лых ягодах, появляясь на випоград- 
ном сусле, вносят нежелательные 
изменения его, разрушая сахар и 
главным образом оставадя специаль- 
ные очень неприятные плесневые 
вкус и запах. Все они выделяют ряд 
энзимов, мало еще изученных, но вносящих в среду брожения суще- 
ственные измеиепия. 

Среди мукоровых наиболее часто встречаются па сусле Мнеог ти- 
сссіо и Мнеог гасетокиа, ПЬізорЬнз (Мнеог зІоІоніГег). На своем очень 
|)азвствлсином мицелии они выгоняют прямостоящие гифы со споро- 
носными спорангиями (вместилищами спор). Кроме того эти грнбы 
могут образовать споры н путем копуляции особых булавовидных 
выпячиваний (зигоспоры). Споры, образуя дрожжеподобные клетки, 
могут вызывать настоящее брожение сахаристых ннідкостей и образо- 
вывать алкоголь. Однако такой процесс идет сравнительно медленно; 
так например Мисог тнсссіо в чистой культуре образует всего 1% ал- 
коголя, а по Мейсснеру через ііолгода — всего 3 объемных процента 
алкоголя. По исс.чедованиям проф. С. Костычева и Элпасберга 
.Мнеог шисесіо не моя«ет развиваться без кислорода, по в состоянии 
иродоргкаться некоторое время и в анаэробных условиях. Спирто- 
вое брояшние у него (а также у ІПіізорІгнз) продолжается одно- 
временно с кислородным дыханием. Отличительной особенностью 
мукорового броящпня яв.ляется прозрачность бродтцей жидкости. 

РепісіПінт ^Іаисит, или так паз. кистеобразная нлесеігь, от.чн- 
чается чрезвычайно большим распространением в природе. Она везде 

ІЗЭ 



с — сто.ібив, яр — сііориіігиіі с сно- 
ріши, (1 — іірорастаюіцол опора. 



и всегда покрывает своим зеленым налетом влажные предметы, хлеб, 
чернила, кожу обуви, разрезанные куски лимона, яблок и пр.; она 
появляется на всякоіі вннодельческоіі деревянной подвальной утвари, 

на бочках снаружи и внутри, на 
кленках, лоханках, кановках, на де- 
ревянішх лагах и подкладках, а от- 
сюда попадает на сусло и в вино. 
На рисунке 77 пзображеп клет- 
чатый минелпй пенициллиума с 
спороносцсм, па котором сидят 
шнурообразно расположенные спо- 
ры. Такие споры в миллионах раз- 
іюсятся по воздуху и заражают 
подходящий для них субстрат. 
На сахаристых жидкостях поии- 
цпллпум разрушает кислоты, бел- 
ковые вещества, а также крася- 
щие (в красных суслах). Он вы- 
деляет очень много энзим. К])омо 
того он сообщает получаемому вину 
затхлый, плесневый вкус. Он расщепляет таиннн на галловую кисло- 
ту и декстрозу (по Вантигему). Но Мюнцу пенициллпум при обмене 


,І‘ис. 77. я — клетчатый мицелий, 
I) — споропоесц, с — споры. 



веществ дает маннит. Из сказанного уже достаточно ярко выступает 
разрушительное действие пе- 
иициллиума в виноградном су- 
<'ле и па виноградных ягодах. 


Рис. 78. а — клетчатый мицелий , Ь — Рис. 79. а — клетчатый мице.іий, 

спороноеец, с — еиоры, (1 — столбик. Ь — споропосец, с — споры. 


Близкий к пенициллпуліу по строению своих плодоносных орга- 
нов плесневый гриб аспергиллус также очень распространен в при- 
роде и всегда сопровождает другие плесени па сахаристых ншдкостях 
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(рис. 78). Он, особенно в одном из своих видов Лзр. огуяас, прояв- 
ляет бродильные начала; в Японии он употребляется для выделки 
алкогольсодержащего напитка саке. Лслергпллус выделяет много 
различных энзимов, так пли иначе разлагающих составные части 
виноградного сока и вина. Он также сообщает им плесневый 
неприятныіі вкус. 

Из других плесневых грибов гораздо реже паб.чіодается на виноград- 
ном сус.ле МоніИа сапбіба, который, как п дрогкжи, сбраживает 
тростниковый сахар (но Фишеру и Лнднеру — также н мальтозу); по 
Бухнеру и Мензенгеймору он накопляет до 6,7% спирта (при тем- 
пературе в 40°). 

Оидиум по С. Костычеву накопляет очень немного спирта. АИе- 
всКегіа Оауоні доводит брожение до 7 — 8%. 

О роли Воігуіів сінегеа (рис. 79), который по своей природе и мор- 
фологическим признакам также относится к плесневым грибам, было 
сказано достаточно по- 
дробно в главе 1 . Оста- 
вляя в стороне значение 
этого грибка, ВЫЯВ.ЧЯЮ- 
щееся при благоприят- 
ных условиях тепла и 
влаги и вызывающее 
тогда обогащение ягод 
винограда сахаром (бла- 
городное гниение), оста- 
новимся здесь на иару- 
шепии им составных 
частей винограда. Во 
влажные, дождливые 
годы он появляется на 
поврежденных вредите- 
лями и атмосферными 
невзгодами ягодах, раз- 
множаясь на них в виде обильной так паз. серой гнили. В таких 
условиях сок ягод отчасти вытекает через поранеішя, вызванные 
указанными вредителями, главным образом лисовертками или 
градом, или же просто через трещины от переполнения ягод водою 
во время дождей. Таким образом обеднение ягод сахаром только 
увеличивается работой ботрѵітиса, и в винодельню поступает сок 
ненормально разжиженного состава. Кроме того ботритис выдс- 
лепнымн энзимами продолжает в сусле свое разрушение составных 
его частей, разрушает дубильные и красящие вещества, производит 
побурение вина и ведет к заболеванию (кассом) и прогорканию. 
По Мюллер-Тургау в этом случае отмечается под влиянием ботритиса 
обеднение белковыми веществами, а по Берепсу обнаруживается еще 
появление ядовитых начал для нормальных дрожжевых клеток. 

В сырых винных подва.лах часто усматривается зеленая плесень 
гриба ГІЬасобіит сеііаге, который своими паутинообразными нитями 
грязно-зеленого цвета свешивается со стен и иногда покрывает на- 
ружную поверхность бочек. Это один из тех грибов, которые для 
своего существования требуют ничтожного количества питательного 
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материала. Плодоношение зтого гриба — на мнцелиальных разде- 
ленных на отдельные клетки нитях в виде мнцелиальных скопле- 
ний спор (рис. 80). Эти грибы мало устойчивы против сернистого 
газа, так что окуривание подвалов ведет к их исчезновению. Если 
они случайно попадут в вино, то неизбежно появление в нем 
плесневых вкуса и запаха. 

ВАКТКРИИ 

Микроскопическое исследование виноградного сусла и вина, в 
особенности в случаях поступления больного п испорченного вино- 
града, а также при различных заболеваниях вина, всегда наряду с 
дрожжевыми клетками и другими микроорганизмами, описанными 
выше, обнаруживает еи^е более мелкие клеточки различной формы и 
очертаний, которые участвуют в изменении элементов, входящих 
в состав сусла и вина. Это — бактерии, величина которых не больше 



1'ие. 81. Уксусные бактерии; а) Ь. аееіі, Ь) Ь. раііогіаппш по Ганаопу 
(уисллчение п 1 000 раз.) 

одного микрона (0,001 мм). Некоторые из них принимают незначитель- 
ное участие в образовании этилового алкоголя в сахаристых жидко- 
стях (ВасШнв еіЬасеІіснв, Васі . знаѵеоіепз, Васі. соИ, некоторые ман- 
шітовыс, маслянокислые и молочнокислые бактерии и пр.), а также 
л образовании высших спиртов — бутилового (ВасЬ. ЬнЬуІісиз, В. ог- 
іЬоЬиІіІісня), амилового (Васі. ашуіогутнз). Образование этих спир- 
тов приписывается сяециальпым энзимам, выделяемым указашіі.шн 
бактериями. 

Но эти функции бактерий не имеют столь большого значения в 
судьбе спиртового брояюиия по сравнению с теми, которые они про- 
являют своими расщепляющими и окислительными свойствами при 
иных видах брожении (окислительном, маолянокислом, молочно- 
кислом). Рассмотрим здесь вкратце толі.ко некоторые виды бак- 
терий, которые своим участием в той или иной степени нарушают 
правильный ход спиртового брожения виноградного сусла н вносит 
изменеяия в состав виноградного вина. Сюда относятся уксусные 
бактерии, маинптные, слизистые бактерии, разрушающие глицерин, 
винную кислоту, бактерии мо.гіочпого и масляного окисашія, вызы- 
вающие прогоркание вина. 


Ібв 


Бактерии представляют собою мельчайшие живые существа, раз- 
множающиеся исключительно делением. Каждая к.лотка бактерии 
делится надвое перегородкой, — это и есть воспроизведение повоіі 
особи. Они продолжают это деление дальше, образуя обыкновенно в 
течение некоторого времени целые цепочки связанных между собою 
клеток, а в некоторых разновидностях подвергаются немед.ленному 
отделению от материнских клеток. 

Уксусные бактерии. К группе бактерий с окислительным бро- 
жением относятся уксусные бактерии, которые окисляют этиловый 
спирт в уксусную кислоту. Главнейшие их разновидности — Васіегі- 
ит асеіі и В. разіогіапнпі. Кроме того очень распространены Васі. 
хуііпнт, Васі. кйігіпяіапнпг и ВасЬ. огіеапепяо (применяемая в 
уксусном производстве); Васі. авсепбепв ПеппеЬегд, АсеІоЬасІег 
ріісаінга встречаются в меньшем количестве. На рис. Ь1 изображены 
две первые разновидности (В. асеіі и В. раяіогіапнт); последняя 



Гче. 82. Вае4; киігііідіаіиіт 
(по Гапзепу). 


ІЧіе. 8:}. Иппо.ііоінюпшш форма 
уксусных бактерий. 


отличается от первой более крупными клетками и не столько выражен- 
ным объединением в цепочки. На рис. 82 Васі. кііігіп^іапит с оди- 
ночными и связанными в короткие цепочки клетками. 

Энергия размножения уксуснокислых бактерий громадна. При по- 
севе па стерильную среду небольшое ко.чичество уксусных бактериіі 
при благоприятной температурной обстановке и должном питании 
могут в течение несколько суток, а иногда и через 24 часа, развиться 
миллиарды клеток, покрываюпщх в виде пленки поверхность жидко- 
сти. Эта пленка обыкновенно очень тонка и часто незаметна для про- 
стого глаза. При недостаточном питании и при малом доступе воз- 
духа уксусные бактерии образуют увеличенные, удлиненные клетки со 
вздутиями посредине; это — их инволюционная форма (рис. 83). 

Кроме того для укезюных бактерий характерно обравоваіше ос- 
лизнепиых скоплений (зооглей), которые в просторечии называ- 
ются уксусными матками. Уксусные бактерии попадают на сусло 
и па поверхность вина из воздуха, разносятся уксусными муш- 
ками (ВгозорЬіІа), а также вместе с виноградом, в котором на 
поранениях или в местах повреждений осами или другими насеко- 
мыми уже могло начаться брожение, или же с гнилым виноградом и 


137 


с теми кирпичпо-краспымп ягодами красных сортов винограда, ко- 
торые бывают переполисиы уксусиокислыми бактериями. 

Иопавішіѳ на благоприятную длія своего развития жидкость 
уксуснокислые бактерии остаются па ее поверхности и, размножаясь, 
создают плавающие на ней пленки. Они, как настоящие аэробы, 
сжиі’ают сахар и алкоголь в углекислоту и воду в процессе дыхания. 
В то же время по Бюхперу они выделяют энзим-оксидазу, которая 
превращает алкоголь в уксусную кислоту по уравнению: 

СПз . СИзОН + Оз = СН3СООН р НдО (+ 117 калорий). 

По Пастеру образующаяся уксусная кислота дыханием бактерий 
моѵкет окисляться до СО^ и НзО. 

Чем среда богаче спиртом, тем менее благоприятны условия для 
развития уксусных бактерий. Уяю при крепости в И — 12° вино до- 
статочно устойчиво против развития уксусных бактерий. В то же 
время для размножения уксуснокислых бактерий как бы устанавли- 
вается предел концентрации вырабатываемой ими уксусной кислоты 
(важно при уксусном производстве). Так по В. Гениебергу для Васѣ, 
асеіі и для В. кииіп§;іапит этот предел — 6,6%, для В. разѣенгіа- 
ішт — 6,2% 

Устойчивость вин в 11 — 12° и даже до 16° против уксусного за- 
кисания, — иначе говоря, против дальнейшего размножения в }іи.ч 
уксуснокислы., бактерий, — ^лишь относительная при наличии необ- 
ходимых мер, оберегающих вішо; бактерии в такой среде не вибпут, 
а находятся только в угнетенном состоянии и могут развиваться при 
условии достаточного тепла и поступления кислорода воздуха (см. 
главу «Болезни вина») . 

Наиболее благоприятствует развитию уксуснокислых бактерий 
высокая температура (38 — 40°). При нагревании жидкости до 65 — 
70° они гибнут в течение нескольких минут. Зейферт установил, что 
уксуснокислые бактерии убиваются при содержании в 1 литре вина 
50 мг свободной сернистой кислоты. В сухом виде они могут оставать- 
ся жизнснпы.ми в течение нескольких лет. Кислая реакция бродхпцей 
жидкости и вина неблагоприятна для развития уксуснокислых 
бактерий, почему слабые (мглоградусные), ио кислотные вина менее 
подвержены уксуснокислому заранщнию, чем иногда более крепкие, 
но содержащие мало кислот. 

Уксусная кислота и образующийся вместе с нею укусно-этиловый 
эфир придают вину специфический привкус и неприятный запах. При 
недостатке спирта уксусные бактерии направляют свою окислите.чь- 
иую работу па уксусную кислоту, которую, как указано выше, 
сжигают в углекислый газ и воду; этот ход реакции прекращается 
с поступлением новых порций спирта. 

Вышеуказанные разновидности уксуснокислых бактериіі помимо 
величины и внешних очертаний отличаются по типу образуемых 
;ілепок, то очень тонких и как бы шелковистых, то хлопьевидных, 
то очень кожистых и толстых (в 1 см толщиною, как например у 
В. хуіітшт). 

Молочнокислое брожение. При молочнокислом броженпи проис- 
ходит расщепление сахара на молочную кислоту и целый ряд других 
продуктов. Оно наблюдается в бродящем сусле и вине при воздей- 
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ствии равлнчпых бактерий, причем кроме молочной кислоты обра- 
зуются уксусная кислота, маннит [^^^(ОН)^], ряд летучих кислот и 
афнров . 

По классификации Мюллер-Тургау и Остервальдера в молочно- 
кислом брожении принимают участие следующие бактерии: Васі. 
таппііораеига, Васі. іпіёгтесііит , В. ^гасПе, В. ^ауопі, В. ІагЬа- 
горЫЬогнт, причем последние 3 разновидпостп главное свое 
воздействие производят только на некоторые элементы сусла и вина ; 
В. ^гасііе разлагает энергично яблочную кислоту на молочную и 
угольную, В. Оауоні — глюкозу на уксусную кислоту и В. Іагіа- 
горІііЬогнт разлагает, с одной стороны, яблочную и винную кислоты 
на уксусную кислоту п угольную, а с другой стороны, превращает 
глицерин в молочную кислоту, уксусную и пронноновую. 

Кроме того по Мюллер-Тургау и Остервальдеру целый ряд кок- 
ков и диплококков разлагает глюкозу и фруктозу с образованием 
главным образом молочной кислоты и небольшого количества уксус- 
ной (Місгссоссне іиаіоіасііснв, М. асісііѵогах, ѵагіососснв и др.). По 
Остервальдеру некоторые уксуснокислые бактерии образуют помимо 
уксусной ініслоты еще небольшое количество молочной кислоты. 

Таким образом при молочнокислом брожении образуется ряд ве- 
ществ, нарушающих вкусовые свойства вина. И молочная кислота и 
сопровождаюіцие ее летучие кислоты дают особый, слащаво-кис- 
.лый вкус вину, царапающий гортаііь своей резкостью (см. главу 9). 

Молочп жислые бактерии могут вести жизнь без доступа кислоро- 
да воздуха. Кроме глюкозы и фруктозы они сбраживают такяю и 
маннозу, галактозу и мальтозу. Они требовательны к азотному шіта- 
шпо и развиваются ианлучшнм образом при температуре от 30 до 40" , 
При температурах ниже 12“ молочнокислое брожение прекращается. 

Молочнокислому брожению в наибольшей степени подвержены 
южные вшіа,малокпслотіше по своему содержанию. Оно свойственно 
также некоторым ягодным и плодовым винам. 

Масляпокислому броинчішо виноградное сусло п шшо подвержены 
редко. Оно вызывается масляными бактериями (ВасШнз ЬнІуИісиз) 
в очень кислых и главным образом в искусственно подкисленных 
винах. В некоторых дефективных красных винах Мах и Портеле 
находили па 1 л до 1,5 г масляной кислоты (СП 3 2(СІІ„) СООН), 
которая в этом случае придавала вину заметный неприятный запах 
прогорклого масла. 

О бактериях, понижающих кислотность вина, было указано выше. 
Эти бактерии, среди которых главнейшим «раскислитѳлсм» является 
по Зейферту Аіісгососсив таіоіасііспз, могут в малокислотішх винах 
повлечь нежелательное попиженио кислотности. В винах крепостью 
выше 12 ° они но развиваются. 

О разрушающих глицерин бактериях также было упомянуто выше. 
По новейшим дашшлі Мюллер-Тургау и Остервальдера эти бактерии 
(Васі. Іагіагоріііішгит) разлагают (вместе с вшшой кислотоіі) глице- 
рин с образованием летучих кислот, главіш.м образом уксусной и 
лропио)іовой. Такое же действие по Буасене на глицерин производит 
ВасШнз аінагасгуіиз, причем винная кислота этой бациллой не раз- 
лагается. 

Следует также упомянуть о бактериях, найденных в прогорклых, 
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главным образом красных, винах н названных Вортманііом ВасіИн» 
ѵіні. Эти бактерии имеют вид прямых палочек, часто соединенных 
между собою но нескольку штук под углами различных размеров. 
Они вызывают помутнение вин, а также образование в них горького 
вкуса и неприятного гнилостного запаха, причем отмечается появле- 
ние летучих кислот. Биология этих бактерий недостаточно изучена. 
Наряду с указанной бациллой Вортмапп отметил круглые клетки 
Місгососснз ѵіпі. 

Для полноты картины возможных бактериальных заражений сусла 
и вина необходимо упомянуть еще о сли.шстых бактериях ■ — ВасіПиз 

лчвсозив. Эти бактерии пред- 
ставляются в виде круглых 
имеющих ясные кон;гуры кле- 
ток, соединенных в длинні-іе 
цепочки. По Крамеру они в 
виноградном сусло и вине 
образуют слизистую пленча- 
тую массу. 

Кроме того Мюллер-Тур- 
гау в одном из немецких вин 
найден ВасіИня ріІиІіГогтапя 
в виде круглых скоплений, 
часто видимых простым гла- 
зом. Эти бациллы в сообіце- 
стве с Васі. шаппііораент 
вызывают по Мюллер-Тур- 
гау и Остервальдеру і разло- 
жение й-глюкозы, «-фруктозы 
и сахарозы с выделением пе- 
ирпятного мыіииііого при- 
вкуса, приписываемого обра- 
зованию ацетамида. 

Рид приведенных выше ри- 
січіков иллюстрирует вненг- 
нпй вид различных бактерпіі 
в чистоіі нх культуре. Иссле- 
дование же капель больных вин дает картину совместного пахо- 
ждепин различных бактерпіі с дрожжами различных рас, кристал- 
лами солей, обрывками тканеіі винограда и мехаиичоски взвешен- 
ными элементами, попавшими в сусло о виноградом. Поэтому ми- 



Рис. 84. Кап.иі сугла при 600-крятііом уве- 
личении по Мейсснеру; п — іі.інлма и клеточіі. 
ткань; Ь — споры Ботритиеа; с — дролоке- 
вые клетки; с — споры ііеііииііллиума; 

• - иглы щавелевокислого кя.іыиі>і; ё'— кри- 
сталлы вишіокнелого кальция; і — кри- 
сталлы ііпіі. кальция. 


кроскопическоо исследование сусла п вниз всегда довольно сложно 
и трудно (для примера приводим на рис. 8'і нзображеіше капли 
сусла при 600-кратном увеличении по Меіісснеру). Так же сложен 
анализ минимальных доз веществ, образующихся под влиянием 
деятельности многочисленной флоры, различных дрожжей, грибов и 
бактерпіі, находящих питательную среду в виноградной продукции. 

Только топкий вкус и обоняние могут зачастую обнаружить начало 
ненормального разложения субстанции сусла и вина, происходя- 
щего под влиянием описанных микроорганизмов и вследствие появле- 
ния продуктов разложения главных составных веществ бродящей 
жидкости и вина, особенно в ого молодом состоянии. 


івО 


Многочисленность нарушающих правильное брожение организмов 
могла бы повергнуть винодела в отчаяние, если бы современная 
техника виноделия не знала общих мероприятий для предоставления 
суслам исключительно здоровых дрожжей чистых рас и если бы 
она пе обладала приемами профилактики и общей гигиены в отнощѳ- 
нии поступающего для бронюния виноградного сусла. Уже одно зна- 
чение оптимальных условий температуры для проведения алкоголь- 
ного брожения и хранения вина выводит из строя большішство вра- 
жеских начал, мешающих промышленному получению хорошего 
виноградного вина. Далее следует применение пара (по возможности 
перегретого) при подготовке всего инвентаря бродильных помеще- 
ний, в также придтенение сернистой кислоты во всех ее фордіах — для 
устранеішя очень чувствительных к ней микроорганизмов, причем 
учитывается большая приспособляемость к ней дрожжей. Далее надо 
иметь в виду состав сусла, которое лишь в сравнительно редких 
случаях может представлять собою среду, особенно благоприятную 
для развития жизнедеятельности нежелательных дрожжей и прочих 
микроорганизмов, в условиях умелого подхода к процессам брои?е- 
ния и знания причин, способствующих уклонению от его нормаль- 
ного хода. 


ГЛ. 4 



ПРАКТИКА ВИНОДЕЛИЯ 



После ознакомления с основными процессами брожения, с обстанов- 
кой, в которой оно протекает в 'наивыгоднейших условиях, с факто- 
рами, нарушающими его, а также с методами переработки винограда 
на сусло, задача осуществления самого виноделия облегчается уже 
в значительной степени. 

Брожение с точки зрения практического виноделия является наи- 
более серьезным процессом, превращающим виноградное сусло в 
вино; от правильности его хода в наибольшей степени зависит со- 
хранение качества и свойств виноградного материала и приобретение 
им после брожения наиболее ценных качеств, свойственных вину 
того или иного типа. Соблюдение оптимальных условий для раз- 
множения наиболее ценных рас дрожжей и доведение брожения 
до полного исчезновения сахара лучше достигается в крупных 
винодельческих совхозах и колхозах при оперировании с боль- 
шими массами винограда, при знании биохимических процессов, 
протекающих во время брожения, и при соблюдении условий стро- 
жайшей чистоты и охранения от ин(})екций бродящего материала 
и всех вместилищ для сусл4, образующегося ив него вина, а также 
всех машин, инструментов и предметов, входящих с ними в со- 
прикосновение. 

Осуществление брожения, по своему существу одинаковое для 
всякого сусла, отличается в деталях производства красных и белых 
вин, что и вызывает применение особых для каждого методов ра- 
боты, различных конструкций виноделен, различной по типу по- 
суды п пр. 

11 Руководство оо виноделию. Гоголь-Яновский. 101 


ВЫДЕЛКА КРАСНЫХ ВИН 

Брожение сусла красного винограда имеет задачу помимо сбражи- 
вания содержащегося в нем сахара также извлечение красящих 
веществ из кожицы, так как большинство красных сортов содержит 
неокрашенный сок. Таким образом в процессе производства красных 
ВИИ участвуют почти всегда кожица винограда и полностью содержи- 
мое его ягод вместе с семенами и гребнями, если они не отделялись 
ВО время раздавливания винограда. 

Выше уже были рассмотрены составные части этих отдельных 
элементов виноградной грозди, колеблющиеся в своих количествах 
в зависимости от сорта, а также от состояния его зрелости. 

Красящее вещество ягод, заключающееся в кожуре, не растворяется 
в воде и в соке винограда при целости и живом состоянии клеток, 
его заключающих; оно выделяется механически только отчасти при 
прохождении через вальцы дробильных машин. Для выделения кра- 
сящего вещества требуется умерщвление клеток высокой температу- 
рой или появление такого растворителя, каким является алкоголь в 
бродящей жидкости. Слабо окрашенное вначале сусло затем в процессе 
брожения прогрессивно окрашивается с повышением температуры 
бродящего сусла и благодаря алкоголю, образующемуся с первых же 
моментов брожения. Растворению красящих веществ способствует 
такню кислотность сусла. 

уГ Одновременно с раѣтворением красящих веществ во время бро- 
/ жения красного сусла в него поступают дубильные вещества, на- 
ходящиеся в кожице, семенах и гребнях. Введение последних 
однако не вызывается необходимостью, так как содержащиеся в 
гребнях вещества способствуют появлению грубости в вине, пони- 
жают в небольшой степени его крепость, участвуют во введении 
в сусло пристающих к ним микроорганизмов, землистых частей и п]). 

Таким образом брожение красного сусла преследует цель возможно 
полного извлечения красящих веществ из ягод винограда (наиболее 
легко достижимого в сортах с окрашеннылі соком, вроде салерави 
и других, у нас нераспространеішых , красных сортов), а также 
экстрагирования дубильных веществ и главным образом таншша, 
придающих красным винам прочность и вяжущий вкус. Пойутііо во 
время брожения полностью поступают в формирующееся вино 
все составные и ароматические вещества ягод. Особенно опасным нуж- 
но считать замедление начала брожения сусла из холодного вино- 
града в помещениях с низкой температурой (ниже 12°). В этом 
случае создаются благоприятные условия для размножения болезне- 
творных микроорганизмов с аэробной жизнью на поверхности и ана- 
эробных бактерий — внутри раздавленной массы винограда. Еще более 
этому способствует поступление в сусло больных и поврежденных 
ягод, которые помимо порчи вкуса влекут побурение окраски вина. 

В простейшем случае в условиях мелких, разрозненных индивид 
дуальных хозяйств раздавленный ногами красііыіі виноград целиком 
вместе с гребнями поступает в небольшой емкости перерезы или 
чанкіі (на 5 — 12 гл), где и подвергается брожению. В древние вре- 
мена (а в Закавказыі в Кахетпи, Имеретин и кое-где в Армении 
иногда еще и теперь), раздавленный тем же способом виноград 
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целиком поступал во вкопанные в землю кувшины, где и прохо- 
дило подвержепиое всяким случайностям брожение. Как в том, так 
и в другом случае успех выбраживания находится всецело в за- 
висимости от скорости наступления благоприятного брожения и 
от отсутствия большого повышения температуры бродящего сусла 
в небольшой его массе. В условиях примитивного и технически 
слабо оборудованного хозяйства красные вина редко получаются 
здоровыми и обычно кпспут при первом же наступлении весен- 
него тепла. В рационально поставленных крупных винодельче- 
ских совхозах брожение красного сусла ведется в чанах сравни- 
тельно большой емкости (2000 — 2500 л),* в специальных помеще- 
ниях.' Чаны устанавливаются на кирпичных, цементных или дере- 
вянных стопках с целью поместить у нижнего пх шпунтового 
отверстия посуду, в которую сливается вино. Для разгрузки мязги 
в чанах делается дверца, пли так наз. люк-фортка, притягиваемая 
планкой с гаечным винтом. Раздавленный па фулуар-эграппуарах 
виноСрад поступает в эти чаны в виде однородной массы, состоя- 
щей нз виноградного сока п плавающих в нем более или менее 
разорванной кожицы и семян. > 

В старых винодельнях и бродилыіях для красных вин виноград 
проходит первичную стадию обработки на гребпеотделяющих (фу- 
луар-эграппуарах), а для белых вин в некоторых случаях только 
на раздавливающих (фулуарах) машинах. Затем обработанная 
масса ягод под влиянием собственной тяжести должна переходить 
при выделке белых вин в прессы для отжатия сока, а при выделке 
красных вин — в чаны для брожешш^_ минуя момент прессования. 
Для того чтобы воспользоваться движением массы под влігяішем 
собственноіі ее тяжести, т. е. сверху вниз, вішоде.льня и бродплыш 
строятся в два этажа. Для подъезда п подвоза винограда к верх- 
нему этажу, обычно устраивается насыпь. В верхнем этаже, куда 
поступает виноград, устанавливаются фулуар-эграппуары и фулу- 
ары. Пол верхнего этажа имеет люки, над которыми устанавли- 
ваются указанные машины. Люки соединены с металлическими или 
деревянными ?келобами, направляющими раздавленную массу вино- 
града или в прессы или в бродильные чаны для красных вин. 
Таким образом обработанный виноград под влиянием собственной 
тяжести с верхнего этажа поступает в нижний, где ведется дальней- 
шая его обработка. 

Нижний этаж обыкновенно разделяется особым полом на 2 полу- 
этажа; при этом признано наиболее целесообразным помещать' 
чаны ниже уровня земли для достиясепия более низкой и ровной 
температуры в бродящем сусле. Таково устройство виноделен во 
Франции, Германии и других странах; оно сохранилось п у нас 
в винодельческих совхозах Кахетии (Цпнондали, Мукузапь, На- 
пареули, Абрау, Айдапиль и пр.). 

В винодельнях описанного выше тина главный недостаток за- 
ключается в сравнительно длительном соприкосновении винограда 
с воздухом, в кропот.ливости работы и в приложении к перера- 

^ Наиболее соответствует своему назиачепию усечеіпіо-копусообразная 
форма чанов, так как в ней уменьшается поверхность соприкосновения жидкости 
с воздухом. 
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боткѳ винограда большого количества рабочей силы. Кроме того в 
них архитектурно-конструктивная обстановка требует больших за- 
трат, чем это вызывается необходимостью. 

В новых конструкциях виноделен введено применение мощных 
фуло- и эгропомп, которые перебрасывают раздавленный виноград 
прямо из-под маппін или из особого бассейна на большое расстояние 
в чаны, расположенные в одноэтажном здании, где регулирование 
температурных условий основано на вентиляции в прохладные часы 
суток в южных районах и на общем отоплении всего помещения — 
в более холодных. Что же касается бродящего сусла, то оптималь- 
ная температура в нем достигается искусственным охлаждением 
или нагреванием, а также применением сернистой кислоты в целях 
замедления темпа брожения в критические моменты поднятия тем- 
пературы. 

Брожение раздавленного красного винограда ведется в чанах раз- 
личного устройства в зависимости от того, как именно оно осуще- 
ствляется, и от материалов, из которых оіш сделаны. Реже оно про- 
исходит в бутах, имеющих наверху специальный люк. 

В СССР до сих пор ввиду обилия хорошего леса бродильные чаны 
обычно делались из прямой колотой дубовой клепки. В Алжире при- 
меняются металлические (железные) чаны цилиндрической формы. 
За последнее время на юге Франции, в Аляшре и в Италии большое 
распространение получили железо-бетонные и кирпичные цементиро- 
ванные чаны и сводчатые амфоры. 

В странах с фабрично-массовым производством красного вина 
(на юге Франции, в Алжире, Аргентине, Италии) бродильные буты 
(емкостью в 300 — 400 гл) и железо-бетонные цистерны служат и для 
брожения, и для хранения вина до момента его продажи. 

Материал, из которого сделан чан, должен быть рассматриваем 
с точки зрения его технической пригодности и экономичности из- 
готовления, причем кроме того должно быть принято во внимание 
рациональное использование бродильной посудой емкости занимае- 
мого ею помещения. 

Дубовые чаны (а также буты) отвечают наиболее строгим тех- 
ническим требованиям, предъявляёлшм к бродильной посуде. Глав- 
ное их достоинство заключается в прочности, даже в сырых поме- 
іцениях, а также в достаточной пористости, непроницаемости для 
жидкостей и свойстве удовлетворительного лучеиспускания тепла 
при согревании бродящей массы. Кроме того дубовые чаны, хорошо 
обработанные, не сообщают вину какого-либо дурного привкуса. ^ 
Эти свойства имеют незаменимую ценность не только для бродиль- 
ных чанов, но и для всякой другой посуды, служащей для хранения 
и выдернжи вина. 

Железныечаныиз листового железа в 3 мм толщиной введены 
впервые в 1890 г. Туте в Алжире в целях утилизации их теплопро- 


* Наиболее пригодны дубовые клепки из дуба, медленно росшего в гористых 
местностях. Лучшие разновидности дуба Сиегсиз ребипсиіаіа беззіГІога. Наи- 
более славится в Европе по пригодности для выдержки вина п коньяка дуб, 
растущий в Карпатских горах (славонский) и лимузенсіяій во Франции. У нас — 
полученный из лесов по роке Камо и на Урале, а также в Кахетии с гор Глав- 
ного Кавказского хребта, в б. Казапск. и Рязанск. губ. 
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водности и легкой охлаждаемостп (окружающим воздухом или 
холодной водой извне). В настоящее время они почти вышли из 
употребления вследствие практической трудности уберечь бродящее 
сусло от влияния металла, даже при покрытии специальным 
лаком внутренних стенок, разъедаемых ржавчиной, особенно в те- 
чении периода, когда чаны не находятся в употреблении. Тем не ме- 
нее у проф. Г. Фере имеется указание о возможности поддержи- 
вать в железных чанах необходимую температуру брожения охла- 
ждением водою или при помощи холста (тряпья), навешенного по 
нарунпшм стенкам чанов, в пределах 28 — 30° при температуре 
помещения в дневные часы в 40° . Предохранение внутренних сте- 
нок от^ржавчпны по его мнению может быть достигнуто патенто- 
ванными (неизвестного состава) лаками Барбе (Париж) и так наз. 
дюридом. ^ Емкость таких чанов рассчитана на 125 гл (высота — 
3 м, диаметр — 2,3 м). В СССР железные чаны еще не приме- 
нялись. 

Цементные буты и чаны имеют некоторые преимущества 
перед другими — большую прочность, дешевизну сооружения (по 
сравнению с дубовыми приблизительно в 3 раза), установку без по- 
тери пространства и большую доступность для содержания в пол- 
ной чистоте и легкое устранение всякой инфекции. Недостаток 
их — изоляция сусла от доступа кислорода воздуха (от окислитель- 
ных процессов) и отсутствие теплопроводности стенок, не отдаю- 
щих в воздух тепла бродящей жидкости лучеиспусканием. Таким 
образом применение цементной бродильной посущы сопряжено с обя- 
зательным проветриванием сусла, охлаждением или нагреванием 
его при помощи искусственных приспособлений. Кроме того цемент, 
содержащий в своем составе известь, железо и другие вещества, 
может выделить их в кислую среду сусла и вина (последнее об- 
стоятельство в значительной степени устраняется покрытием вну- 
тренних стенок цементной посуды стеклянными плитами с возможно 
тонкими цементными швами межд^' ними. * Поэтому цементная 
посуда может считаться более приемлемой для брожения вина, 
чем для его хранения (даже в течение нескольких месяцев), так 
как в последнем случае весьма существенно отсутствие воздействия 
воздуха на созревание вина, его осветление и улучшение, кроме того 
длительное пребывание вина в цементной посуде делает его как бы 
мертвым ив большинстве случаев сопровождается получением 
в известной степени землистого вкуса. 

Опыты по использованию цементных чанов широко проводятся 
в Закавказыі в подвалах Всегрузвшіеоюза (в Зестафани и Персади) 
и в складах Азвіша в Азербайджане. С своей стороны мы лично не- 
однократно убеждались во всегдашней большой качественной разнице 
между вином из деревянной посуды и цементной не в пользу по- 
следней. Поэтому полагаем, что применение цементной посуды должно 
иметь место лишь для производства кулажей, для выделки и хра- 
нения вина как коньячного материала и для простых, не пре- 
тендугоіцих на качество вин, при скором их сбыте. Некоторые 

^ Состав этих лаков не сообщается, он составляет секрет фирм. 

* Парижская фирма Вогзагі ставит стеклянные плитки размером 24x24 см, 
толщиною в 4 — 6 мм. 
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недостатки вкусового порядка, зависящие от воздействия мате- 
риала, из которого изготовляется цементная посуда, устраняются 
специальной ее подготовкой. Нужно иметь в виду, что цемент тем 
менее воздействует на випо, чем он суше. Поэтому нельзя помещать 
вино в цементную посуду раньше 3 — 4 месяцев после покрытия 
ее стенок цементом. И все -таки, если даже прошел указанный срок, 
нужно во избежание дурного вкуса сусла и вина наполнять посуду 
до краев чистой водой на 7 — 8 дней (чем попутно обнаружи- 
ваются щели). При недостатке больших количеств воды обяза- 
тельно обильное увлаишение стенок посуды. Но и после такой 
подготовки все-таки иногда не удается избегнуть землистого вкуса 
в сусле или вине. Поэтому надо, чтобы вымытые водою укманнып 
способом чаны просыхали не менее двух недель; затем их смазы- 
вают дважды (в течение 48 часов) 20 — 25% раствором винной кис- 
лоты (2 — 2,5 кг кислоты па 10 л воды — способ Рооса). 

По Рингельману целесообразно обмазывать внзггреннпѳ 
стенки цементной посуды жидким тепльш силикатом калия (25—^0%). 
Такая операция повторяется три рэза, каждый раз по высыхании 
предыдущей обмазки. Образующийся при этом тонкий скяикат 
извести почти не подвергается воздействию кислот вина и сусла. 
Пропорция силикатного раствора меняется в зависимости от его кон- 
центрации и с каждым разом усиливается. 

При растворе калийного силиката (К^Зі^Од) в 34° Боме берут : 

для первой обмазки 3 л па 7 л воды 

» второй > 4» >6» » 

» третьей » 5» »5» > 

При растворе меньшей концентрации — в 25° Боме: 

для первой обмазки 3 л на 3 л воды 

> второй » 4> >4» > 

> третьей > 5> »5» » 

Фтористые силикаты (флюаты) по Роосу дают еще лучшие резуль- 
таты. 

После высыхания обмазки рекомендуется обильное обмывание 
ее водой, чтобы изъять все следы свободного фтора (смазывание 
стен производится 20 — 25-процентпым раствором фтористого маг- 
ния 2 — 3 раза в течение 36 часов). После этого поверхность 
стенки покрывается раствором фтористого аммония (15° Боме). 
Хорошо после смывания следов фтора покрыть высохшие стены 
жидким горячим парафином. Новые цементные чаны и буты, служа- 
щие в первый раз, надо промыть кипящим суслом, при предваритель- 
ной обработке их винной кислотой, как было указано выше; по- 
лезно прибавить в сусло 25 — 50 г винной кислоты на 1 гл емкости, 
чтобы избежать частичной дезацидпфикации сусла или вина, так как 
цементные стенки посуды всегда в первое время поглощают неко- 
торое количество винной кислоты из наполняющей цементную по- 
суду жидкости. 

Особенно опасны во всякой цементной посуде рано или поздно 
образующиеся щели, а такяіе откалывание стеклянных плиток, вслед- 
ствие чего образуются гнездилища для всяких болезнетворных микро- 
организмов, особенно уксусных бактерий. Поэтому пред наполнением 
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пустовавших цемептных чапов и бутов (цистерн) требуется тщательно 
осмотреть внутренние стенки и немедленно устранить все изъяны. 
Г. Астрюком (директором опытной станции в Таре, во Франции) 
были произведены сравнительные опыты по выяснению воздействия 
на вино цементной посуды, обработанной предварительно различ- 
ными вышеуказанными способами. 

Вино одинакового состава наливалось в 4 цементные цистерны 
приблизительно одинаковой емкости и размеров и оставалось 
в них в течение З^/г месяцев (с 5 марта по 20 июня). Первый чан 
не подвергался обработке; второй после высыхания был обмазан 
калийным силикатом, третий — фтористым силикатом и четвер- 
тый обрабатывался винной кислотой. Приводим некоторые данные 
из анализов вин, содержавшихся в этих различно обработанных 
чанах. V 


А П А .1 и 3 ' 

КовтроіьаьіП 

чав 

ЧлЕі, обработан- 
ный калийным 
силикатом 

Чан, обработан- 
ный Фіорпстын 
силикатом 

Чап, обработан- 
ный вянной 
кислотой 

Удельный вес 

0,9955 

0,9960 

0,9955 

0,9957 

Сухого экстракта 

18,50 

19,25 

18,47 

18,75 

Золы 

Щелочной золы на угле- 

2,21 

2,75 

2,22 

2,25 '* 

кислый калиі ...... 

1,72 

2,17 

1,69 

1,41 

Винного камня 

4,05 

3,00 

4,15 

3,85 

Известн 

0,098 

0,115 

0,095 

0,100 

Фтора 



следы 



На основании этих анализов Астрюк приходит к следующим вы- 
водам: 

1) степки, покрытые 7кидким фтористым стеклом и винной кис:і|о- 
той, не повлияли на состав вина (или повлияли в очень незначи- 
тельной степени); 

2) вино в цистернах, стенки которых обрабатывались калийным 
силикатом, подвергалось ощутительному изменению, так как в нем 
появились минеральные соли (соли извести и калия), что увеличило 
сухой остаток и ухудшило вкусовое качество вина; 

3) наиболее нетронутым оставалось вино при предварительном 
покрытии стенок жидким фтористым стеклом (флюатом). 

Поэтому Астрюк рекомендует последний способ или обмазыва- 
ние винной кислотой. При покрытии стенок цементной посуды 
ф)люатамп количество растворяемого в вине фтора столь ничтонпю, 
что не представляет никакой опасности. Таким образом в конеч- 
ном результате Астрюк приходит к заключению, что фтористое 
стекло для покрытия внутренних цементных поверхностей чанов и 
цистерн — отличный материал, тем более, что он обходится дешевле 
обмазывания винной кислотой. Далее он подчеркивает, что покры- 
тие жидким фтористым стеклом должно производиться, когда стенки 
совернюшіо высохнут в течение 6 — 8 недель. ^ 


^ Применяя тот или иной состав жидкого стекла и покрытие стенок цемент 
иой посуды винной кислотой, нужно иметь в виду, что сернистая кислота, слу- 
жившая для мютировашія, окажет влияние на оголение стенок и переведет в 
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ОТКРЫТОЕ БРОЖЕНИЕ КРАСНОГО СУСЛА 


Открытое брожение осуществляется обыкновенно в деревянных 
чанах усеченно-конической формы, реже — цилиндрической, различ- 
ной емкости не только в зависимости от количества поступаюпщго 
винограда, но так?ке и в соответствии с влиянием массы на повы- 
шение температуры бродящего сусла. В одинаковой степени, как 
видно из вышеизложенного, пригодны для брожения также це- 
ментные и главным образом железобетонные чаны или буты, если 
в них температура бродящего сусла может быть регулируема 
искусственным охлаждением или нагреванием. 

Чем больше емкость бродильной посуды, ‘ тем скорее оканчи- 
вается в неіі брожение и тем при более высокой температуре оно 
протекает. Последний фактор диктует необходимость применения 
крупных чанов в более холодных районах и меньшего размера — 
в более теплых. 

Опыт, проведенный нами над суслом из одного и того же сорта 
винограда, размещавшемся по времени поступления одинаковыми 
порциями в чаны емкостью в 62 и 100 гл в одной и той же винодельне, 
дал следующие результаты. 



Время начяяа бурпого 

Максвма.іъааа 


брожения 

температура 

В серии чанов емкостью в 62 гл 

Через 48 ч. 

27,5“ 

» » > > » 100 » 

V 

СО 

86,0“ 


Наблюдается также зависимость развития брожения от величины 
поверхности стенок, дна чана и открытой верхней его части. Чем 
эта- величина больше по отношению к объему, тем больше излучение 
тепла и тем менее повышается температура брожения. Начало яв- 
ного брожения наступает значительно раньше при своевременном 
применении чистых культур дрож?кей; если они вводятся еще в 
виноград и машины, то обыкновенно оно наступает уже через 
6 — 8 часов, а следовательно и скорее заканчивается. 

Чан наполняется раздавленным виноградом непременно в один 
день, с оставлением свободного пространства над жидкостью при- 
мерно на 40 — 50 см от верхнего края (во избежание переливания 
ее в процессе брожения). До наступления брожения открытые чаны 
полезно закрывать деревянной крышкой или брезентом и окуривать 
серой пространство между крышкой п суслом, чтобы устранить раз- 
витие уксусных бактерий. Хорошие результаты дает окуривание 
всего сусла небольшими дозами сернистой кислоты (8 — 10 г на 
1 гл) до начала брожения, а также во время бурного его течения. 
Это не отражается на окраске вина и на деятельности дрожжей, 
особенно если ог^и приучены к сернистому газу. 

раствор вещества, -служившие длй обмазки стенок, что помимо помутнения 
■ жидкости и введения в нее ненужных солей приведет к повторной обрабоукѳ 
стенок. 


* Объем чанов вычисляется по формуле : 


V = — -1- г* * Нг), в которой- 


Н — высота, К — радиус нижнего дна и г — радиус верхней окружности. 
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в открытом чане еще до начала брожения более легкая кожура 
начинает всплывать наверх. Далее брожение начинает проявляться 
выделением углекислоты, повышением температуры и окрашиванием 
жидкости. Нормально это наступает при начальной температуре 
сусла_вЛ5? уже на_второй день. Выделяющаяся углекислота своим 
давлением поднимает кверху мязгу, которая образует в скором 
времени компактную всплывшую массу твердых ее частиц, пли 
так наэ. шапку. Это — наиболее уязвимое место для размножения 
аэробных микроорганизмов, так как в шапке наблюдается к тому 
же с самого начала большое повышение температуры, иногда сразу 
до 4 0°. Поэтому, как только появятся признаки начала брожения, 
надо немедленно погрузить шапку в сусло. Ногружение шапки кроме 
того способствует извлечению из кожицы красящих, а также аро- 
матических и дубильных веществ. Погружение шапки и размеши- 
вание сусла в открытых чанах производится деревянными мешал- 
ками (кольями с утолщеншлм наконечником, имеющим несколько 
деревішных плоских развилок). Размешивание производят 5 • — 
б раз в сутки и прекращают, когда брожение затихает и шапка не 
поднимается. 

Аттестатом каждого брожения является график температуры. Она 
измеряется или специальными термометрами на длинной палке, по- 
гружаемыми до середины жидкости, или для этого берут пробу из 
кранов, которыми снабжаются бродильные чаны на разной высоте. ^ 
Кривые, получающиеся от соедітения линий точек показаний тер- 
мометра 3 раза в сутки в определенные часы, иллюстрируют ход 
брожения п дают показания для охлаждения или нагревания сусла. 

В хорошо организованной винодельне графическое изображение 
температур брожения надо помещать как этикет на каждом чане 
и бочке. Это — документ, который в дальнейшем должен служить 
объяснением особенностей в качестве вин, полученных из одной 
и той же местности, из одного и того же винограда за одинаковый 
период времени. 

В брожении всякого вина различаются три главных стадии : 1) вне- 
шне ничем не выражающаяся, но сопровождающаяся размножением 
дрожжей; 2) стадия бурного проявления брожения с мощным выде- 
лением углеішслоты и поднятием температуры и 3) затихание бро- 
жения, характеризующееся понижением температуры, уменьше- 
нием выделения углекислоты и почти полным преобразованием 
сахара в спирт. Длительность указанных трех стадий, зачастуіп 
незаметно переходящих одна в другую, различна для сусел раз- 
ного сортового происхождения. Общим правилом нужно считать, 
что чем выше поднимается теьтература в бродящем сусле, тем ско- 
рее брожение заканчивается (конечно при условии, что темпера- 
тура не повышается выше оптимальной нормы — от 32 до 35® ; 
иначе же может последовать даже приостановка брожения). 
Легкие вина (в 10 — 11°) выбраживают часто в 4 — 5 дней, более 
крепкие (в 12 — 13°) — в 7 — 8 дней, если все условия для бро- 
жения были благоприятны. 


^ Нужно всегда иметь в виду разницу температур в верхних, средних и ниж- 
них слоях бродящей жидкости. Иногда она равняется 3 — 4*. 
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в то время, когда переработка винограда была еще слабо воору- 
жена технически, погружение шапки и вымешивание чанов про- 
изводилось ручным способом. Этот метод применяется и до сих пор 
кое-где заграницей (Бургзгндия), несмотря на ежегодные человече- 
ские жертвы от отравления углекислым газом. Теперь же в цемент- 
ных больших цистернах размешивание ведется лопастными мешал- 
ками, приводимыми в действие электричеством. 

Перемешивание чанов и погружение шапки производится также с 
целью обеспечить приток кислорода воздуха, оживляющего деятель- 
ность дрожжей, угнетаемых сгущенной атмосферой углекислоты. 

За стадией бурного брожения, наступающей нормально на третьи — 
четвертые сутки, начинается более тихое, равномерное выделе- 
ние углекислоты; затем на пятый — шестой день брожение начинает 
затихать, но все-таки пелена углеікислоты защищает и в это время 
открытую поверхность жидкости от заражения ее уксусными бакте- 
риями и другими микроорганиз- 
мами. 

Окончание брожения в главной 
его стадии узнается по охлажде- 
нию жидкости, по съеживанию 
шапки и отходу ее краев от стенок 
чана и по слабому выделению угле- 
кислоты. В это время возникает 
опасность закисания шапки. Что- 
бы предупредить его, нужно свое- 
временно закрывать открытые ча- 
ны плотной крышкой (из сосно- 
вого дерева) и замазывать все ее 
щели вязкоіі глиной или алеба- 
стром; в сделанном в крышке круглом отверстии надо установить 
гидравлические шпунты, через которые мог бы свободно выходить 
углекислый газ. Гидравлический шпунт простейшего устройства 
показан па рис. 85. Углекислый газ здесь выходит под давлением 
через воду (гидравлический затвор), воздуху же нет доступа, чем 
устраняется появление какой-либо инфекции. 

Окончание брожения может быть определено медленным и незна- 
чительным выделением через воду пузырьков углекислого газа и 
главным образом определениями остающегося сахара в отбираемых 
на разных высотах чана пробах. На вкус сахар может быть и не ■ 
обнаружен, так как он маскируется выступающей кислотностью 
молодого вшіа и образовавшимся в нем спиртом. Последний влияет 
также на абсолютные показания ареометра, почему он в данном 
случае применим лишь для выявления темпа брожения и его при- 
остановки. РІ только химическое определение (Фелинговой жид- 
костью или иным способом) дает точные показания действитель- 
ного содержания сахара. 

, Чем долее вино остается в соприкосновении с выжимками, тем 
больше оно может быть окрашенным, по, с другой стороны, в этих 
условиях оно может приобрести больше грубости, терпкости, осо- 
бенно, если вино было с гребнями. Так например красное вино из 
каберне на Северном Кавказе, в Темпельгофе, в 1910 г. содержало 
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Рис. 85. Гидрявлнческяй шпунт, 
а. — водя. 


таннина: находившееся в яану 8 дней — 0,860 г, 13 дней — 1,240 г и 
17 дней — 1,511 г. Поэтому бывает иногда целесообразно произво- 
дить сливание чанов еще до полного исчезновения сахара (при со- 
держании его в 5 — 6 г на 1 л), когда температура вина станет 
одинаковой с температурой помещения. 

Во всяком случае теплое вино сливать не следует, так как оно 
могкет легко подвергнуться окислительному влиянию воздуха. Пере- 
держанное на мязге красное вино всегда менее мягко, менее отра- 
жает положительные свойства винограда с присущим ему плодо- 
вым ароматом. 

После охлаждения выбродившего вина в нем начинается выпаде-' 
ние винного камня, виннокислых солей кальция, а также сверты- 
вающихся белковых и пектиновых веществ. 

Знание свойств сортов винограда, подвергаемых брожению, уменье 
определять степень его зрелости и повреждения болезнями в канедом 
отдельном случае служат руководством виноделу д.чя ведения бо- 
лее или менее длительного брожения вина с выжимками, причем в 
этих случаях помощь виноделу оказывают вкусовые ощущения ■ 
опыт прежних лет. 

Возможность получения густоокрашенного вина из поврежден- 
ного болезнями и вредителями винограда всегда сомнительна. По- 
этому лучше пожертвовать окраской, чем получить вино с неиспра- 
вимым плохим привкусом. 

Сливание выбродившего вина производится через нижнее шпун- 
товое отверстие, находящееся на Ю — 15 см выше дна чана, обыкно- 
венно в боковом люке (фортке^, приспособленном для разгрузит 
мязги. Для свободного течения вина шпунтовое отверстие еще до^ 
нагрузки чана закрывается изнутри деревянной продырявлено!! / 
коробкой, металлической луженой сеткой или просто связкой при- 
крепленных к клеткам виноградных чубуков. (Іаитое из чанов вино 
распределяется по бочкам или бутам, а мязга выгружается через 
боковое, находящееся внизу ее форточное отверстие для отпрес- 
сования лучше всего в подвозимые к чанам вагонетки или на руч- 
ные тележки с установленными на них перерезами. В очень больших 
винодельнях с громадными цементными чанами (250 — 300 гл) ва- 
гонетки входят прямо в чан через особые люки (ворота). При отсут- 
ствии вагонеток работа производится вручную людьми, влезающими 
в чаны и разгружающими их в поднимаемые на блоках бадьи. 

Сливание вина из чанов должно производиться с соблюдением сле- 
дующих правил: 1) необходимо удалять верхний слой шапки, так как 
в нем всегда можно предполагать развитие плесеней и различных гни- 
лостных бактерий; 2) сливание производить открытой струей для про- 
ветривания вина, удаления из него углекислоты и поглощения не- 
которого количества кислорода (последнее особенно полезно при 
остающемся педоброженном сахаре, так как проветривание способ- 
ствует оживлению дрожжей и следовательно скорому дображиванню) ; 
3) сливание следует производить в чистую, слабо окуренную серой 
посуду; 4) вино слитое из чана (самотек), для придания ему полноты, 
большей экстрактивности и терпкости в большинстве случаев долито 
быть долито прессовым в количестве, определяемом в каждом от- 
дельном случае свойствами самотека; 5) вино с оставшимся недо- 
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броженным сахаром следует помещать в более теплые помещения 
и добавлять в него свежебродящее сусло или чистую культуру 
дрожжей; 6) сухое, совершенно выбродившее вино надо располагать 
в помещениях, имеющих температуру в -8^12°, иначе оно медленно 
осветляется и может подвергнуться воздействию болезнетворных 
микроорганизмов; 7) освобожденные чаны немедленно пропари- 
ваются и окуриваются серой при закрытой іерышке во избежание 
появления плесени п развития уксусных бактерий в вине, смачи- 
вающем стенки чанов. 

Полученная после стенания вина мязга поступает в прессы — • 
винтовые или лучше гидравлические, а в больших винодельческих 
совхозах — в прессы непрерывного действия. 

В первых отпрессовывание ведется после перелопа- 
чивания 2 и даже 3 раза. Тем не мепее, как бы 
совершенно ни производилось прессование, в мязге 
остается еще 30 — 40%, а иногда и более жидко- 
сти, которая уже не поддается извлечению прес- 
сованием и используется при винокурении в раз- 
жиженном водою виде или выщелачивается диф- 
фузионным способом. Последний метод иногда при- 



Рис. 8в. Схема простейшей системы изплечепия спиртосодержащих 
жидкостей (диффузной) . V — водонапорный бак. А, В, С, В, Е — чаны для 
ііаііолпсния вьикимкой. Р — выходное отверстие для спиртосодержащей 
жидкости. Рио. К. С.Духаиипа. 

меняется заграницей для извлечения жидкости и из неотпрессован- 
ной красной выжимки для получения пикета. На рис. 86 изобра- 
жена схема простейшей системы для извлечения спиртосодержащей 
жидкости из красной мязги. Если работа идет с отпрессованной 
выжимкой, то в чан А периодически поступает вода из водонапор- 
ного бака V. При прохождении жидкости через ряд чанов с вы- 
жимкой (Л, В, С, О, Е) в последнем чане получается ншдкость, 
крепость которой приближается к крепости вина-самотека. Пони- 
жение крепости в последнем чане говорит о достаточном использо- 
вании находящихся в нем выншмок. Этот чан выключается ив ба- 
тареи и служит для нового наполнения вын!имками. Таким образом 
каждый чан должен иметь приспособление для включения и выклю- 
чения из батареи. 

Вино, отжимаемое в прессах, отличается по составу от того, которое 
получается из чанов самотеком. Различно оно и во фракциях прессо- 
вания, полученных после первого и второго перемешиваний. В пер- 
вых порциях вина, выходящих из-под первого пресса, замечается 
несколько большая окраска, затем она уменьшается и еще в меньшей 
степени выражена при последующем прессовании. 
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Выходящее из-под прессования вино в общем более грубо, более 
экстрактивно, содержит больше танішна. К тому же оно содержит, 
особенно в первых порциях, взвешенную муть из обрывков твердых 
частей винограда, дрон«кей и других микроорганизмов, медленно 
осаждающихся. Все это заставляет помещать «прессовое» вино в от- 
дельные бочки и добавлять его в самотек только в известной про- 
порции для придания ему, если это понадобится, большей экстрак- 
тивности, терпкости и грубости. Но красное вино без добавки прес- 
сотого всегда нежнее, ароматичнее и имеет лучшую окраску. 

Для иллюстрации различия в составе самотека и прессовых вин 
приводим сведенные в таблицу анализы Пакотте для бургундского 
сорта ПИНО. 


Вино урожа» 190І г. • 

Самотек 

Ввво н»-под 

1 пресса 

Вино пэ-под 

2 пресса 

Впяо урожая 1904 г. 1 

Самотек 

Вино из-под 

1 пресса 

Вино из>под 

пресса 

Алкоголь 

13,4” 

12,6° 

12,6° 

Таннип 

1,18 

1,81 

2,46 

Кислотность на сер- 

Дубильные вещества 

2,92 

3,65 

4,07 

ную кпслоту .... 

3,96 

4,45 

4,06 

Остающийся сахар . 

1,64 

2,50 

2,45 

Летучие кислоты на 




Азотистые вещества . 

0,35 

0,36 

0,35 

уксусную кислоту . 

0,40 

0,42 

0,37 

Зола 

2,25 

2,35 

2,07 

Свободная винная 




Щелочность золы . . 

0,99 

1,06 

1,03 

кпслота 

0,42 

0,47 

0,67 

Экстракта при 100° . 

24,76 

27,30 

26,96 

Винный камень . . . 

1,25 

1,78 

1,63 

Экстракта в пустоте . 

.30,86 

31,80 

32,46 


В этой таблице обращает на себя особенное внимание повьшіенпе со- 
держания таннина и дубильных веществ, а также увеличенное ко- 
личество экстракта в прессовом вине. Для вин легких, неустойчи- 
вых и малоэкстрактивных добавление прессового вина в экспери- 
ментально проверенной пропорции может служить лишь к их улуч- 
шению. 

БРОЖЕНИЕ В ЗАКРЫТЫХ ЧАНАХ 

Опасность заражения губчатой. _мдссы всплывающих твердых 
частей винограда, или так наз. шапки, побудила виноделов закры- 
вать чаны тотчас по их наполнении. Этот метод применяется на прак- 
тике как в северных раііонах, в которых опасность увеличивается от 
того, что сусло долго не забраживает (что дает время для развития 
анаэробных микроорганизмов), так и в теплых, южных районах, 
где опасность заражения повышается вследствие высокой темпера* * 
туры в поступающем в чаны винограде. 

Наполненные чаны закрываются плотно крышкой (с обмазкой 
щелей гипсом или алебастром), в которую вставляются гидравли- 
ческие шпунты, беспрепятственно отводящие углекислоту через воду 
(ом. рис. 85). * Так как при этих условиях брожения устраняется 
перемешивание сусла и погружение шапки в нем, то чтобы извлечение 
красящих веществ шло совершеннее, вставляют в чан ложное 

* К этому вину до брожения было добавлено 100 г вппной кислоты на 1 гл 

* Закрываете чанов однако не устраняет совершенно возмонсиости развитии 
нежелательных микроорганизмов п плесеней до начала наступления броже- 
ния, так как под верхней крышкой всегда имеется слой во 8 Д 5 ^а. 
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решетчатое дно (с просветами не более 5 мм) с таким расчетом, 
чтобы оно было покрыто жидкостью на 10 — 15 см. Таким обра- 
вом кожура винограда, семена и гребни (если последние не отде- 
лены) все время омываются движущейся во время брожения жид- 
костью. Чан для закрытого брожения изображен па рис. 87. Лож- 
ное дно для устранепия его всплывания укрепляют в специально 
сделанных для этого пазах. Дальнейшее усовершенствование за- 
крытых чанов, направленное к более полному извлечению веществ, 
заключающихся в мязге, привело к конструкции чанов с несколь- 
кими ложными днами, мегкду которыми равномерно распределяется 
раздавленный виноград. На рис. 88 изображен такой чан системы 
М. Перре; в нем 6 ложных днищ, скрепленных вертикальными стой- 
ками, что позволяет вставлять их целой системой без укрепления 



Рис. 87. 'Іан даа зшрытого Рис. 88. Чан с шестью ложиымн 

броагеыия. дшіщішіі сист. Перро. 


отдельных днищ в пазах. На рис. 89 изображен закрывающийся 
чрн системы Костефлоре с вертикальными решетчатыми перегород- 
ками; раздавленный виноград поступает только в среднее простран- 
ство между перегородками Л , а в 5 и 67 поступает свободно проходящая 
через отверстия решеток жидкость, во время брожения насыщаю- 
щаяся веществами, экстрагируемыми из твердых частей винограда. 
Преимущества описанных закрытых чанов заключаются в том, что: 
1) шапка в них всегда погружена в бродящую жидкость, не подвер- 
гаясь возможному закисанию; 2) красящие и другие вещества мязгп 
извлекаются постоянным выщелачиванием и 3) закрытые чаны не 
требуют постоянного надзора и рабочей силы для мешания и погру- 
жения шапки. Последнее обстоятельство особенно ценно для круп- 
ных винодельческих совхозов, где трудно осуществить надзор за 
каждым отдельным чаном. 

Экспериментальное ведение брожения одинакового сусла в откры- 
тых и закрытых чанах при сравнительной оценке часто дает неоди- 
наковые результаты, что главным образом объясняется различием 
материала, подвергавшегося брожению. Мнения большинства ио- 
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следователей н виноделов- практиков, к которым мы не можем не 
присоединиться на основании личного долголетнего опыта, сво- 
дятся в общем к следующему: 

1) вино, бродившее в открытых чанах, всегда слабее на несколько- 
десятых градуса, вследствие механического увлечения паров спирта 
углекислотою ; 

2) оно менее окрашено, но окраска его ?кивее и имеет более руби- 
новый цвет; 

3) оно содергкит несколько более тангіина и дубильных вещестк 
благодаря более полному извлечению содержимого из кожицы и 
семян вследствие энергичного перебрасывания их при помеши- 
вании ; 

4) период брожения в закрытых чанах продолжительнее; 

5) брожение в закрытых чанах, во избежание приостановки, тре- 
бует многократного проветривания (разбрызгиванием) спускаемой 
жидкости и перекачиваемой за- 
тем обратно в чан; 


4 

Рис. 89. Чан с всртіікалыішіи рсшстчатшш перегородваии сисѵ. Костефлоре. 

6) вина, полученные брожением в открытых чанах, мягче, неж- 
нее на вкус и ароматичнее. 

Несомненно следует признать целесообразным ведение откры- 
того бро?кения везде, где это возмоншо. При этом, как только бро- 
жение начнет затихать, лучше всего закрывать чаны замазываемой 
крышкой о применением гидравлических шпунтов, и таі^им обра- 
зом вести смешанное (открыто-закрытое) брожение. 

Ниже приводим сравнительный анализ одного и того же вина, бро- 
дившего в открытом и закрытом чанах, сделанный Пакотто (стр. 176). 

В этих цифрах обращает на себя внимание большая полнота 
(экстрактивность) и большее содержание танніша и дубильных ве- 
ществ в вине, бродившем в открытом чане, что повышает его ка- 
чество несмотря на небольшое уменьшение алкоголя (0,35°). Вку- 
совая оценка вин спустя месяц после слива ив чанов показала, как 
свидетельствует Пакотте, превосходство вина № 1 над № 2. 
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Аоалпз бургуодского вина іі.і ппно 

1 — В откры* 
том чане 

— В закры- 
том чапѳ 

Алкоголь 

11,15° 

4,80 

0,67 

0,18 

1,93 

0,94 

2,25 

0,80 

2,56 

0,483 

24,84 

31,90 

11,50° 

4,80 

0,68 

0,24 

1,70 

0,85 

2,62 

0,90 

2,20 

0,449 

24,64 

31,05 

Общая кислотность на винную кпслоту 

Летучие кислоты ! ' 

Свободная винная кпслота 

Винный камень 

Таинин 

Дубильные вещества 

Остаюшдйся сахар 

Зола 

Щелочность золы 

Сухого экстракта прп 100° 

Сухого экстракта в* пустоте 



Разноречивость в оценке открытого и закрытого брожения была 
бы устранена, если бы к этим двум методам ведения брожения в ка- 
ждой отдельной местности, по каждому сорту имелись данные точно 
проведенной опытной работы за ряд лет, причем были бы приняты 
во внимание все факторы, влияющие на ход и продолжительность 
брожения: его темп, температура бродящей жидкости, аэрация, 
раса дрожжей, состав винограда п его сахаристость и кислотность, 
окраска ягод в связи со степенью зрелости винограда, процент ис- 
порченных и поврежденных ягод и пр. Однако полных исследований 
в этом направлении пока не сделано. Опытный винодел, но ведущий 
брожения па шаблону, будет применять те или иные методы про- 
ведения брожения в разные годы в зависимости от качества посту- 
пающего в переработку винограда, а также изменять их в начале 
сбора винограда и к концу его. 

Введение в сусло при закрытом брожении деревянных днищ, 
стоек и пр. требует щепетильного отношения к их чистоте, иначе 
они явятся источниками заражения уксусными и другими бак- 
териями, плесенями и пр. 

ЗАКРЫТОЕ БРОЖЕИЦЕ С АВТОМАТИЧЕСКОЙ ЦИРКУЛЯЦИЕЙ 
ЖИДКОСТИ 

Как было указано выше, закрытое брожение применяется в ук- 
рупненных винодельнях, перерабатывающих большие массы ви- 
нограда. Для наиболее совершенного извлечения красящих веществ 
из кожицы винограда брожение иногда ведут в цементных амфорах, 
схематическое изображение которых приведено па рис. 90. Амфора Л 
имеет сводчатое перекрытие (приблизительно на Ѵ? своей высоты) 
с отверстием посредине; в него вставляется открытая с двух сторон 
луженая металлическая труба, диаметром в 12 см, держащаяся в 
висячем положении на двух деревянных планках, имеющих отвер- 
стия для свободного прохождения жидкости. В такой амфоре, на- 
полненной раздавленным виноградом, вся мязга находится под сво- 
дом, а жидкость над ним — в верхней ее части. При наступлении 
брожения выделяющийся углекислый газ выталкивает по трубе 
кверху жидкость, которая затем опускается вниз черев пространство 
между трубою и краями свода. Этим путем достигается постоянная 
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циркуляция с выщелачиванием 
жидкостью твердых частей вино- 
града. Такие амфоры, вошед- 
шие широко в практику алжир- 
ского виноделия, по свидетель- 
ству проф. Фабра представляют 
следующие преимущества : 

1) они обеспечивают отличное 
растворение красящих веществ 
когкуры винограда; 

2) устраняют всякий риск 
уксусного закисаипя шапки, 
так как она все время погру- 
жена в жидкость; 

3) гарантируют достаточную 
аэрацию дрожчкей, увлекаемых 
в иадсводчатую часть амфоры. 

4) обыкновенно исключают 
необходимость охладительной 
аппаратуры, кроме случаев вы- 
сокого поднятия температуры Гис. 90. А.і:ісіірскап цомептная амфора 
в помещении п в самом бродя- для брожения (ио Фабру). 

щем сусле; 

5) требуют приспособлений (труба и деревянные плавки) вполне 
транспортабельных ; 

6) амфоры могут служить не только для брожения, но и для хра- 
нения вина. 


Рис. 91. Раопо.'іоя.ччиіе амфор п а.іжіірокоіі вііі!оі,е.іыіе (по Фабру). 

12 Руководство но виноделию. Гоголь-Яногскиіі. 177 



в Алжире такие амфоры устанавливают в два этажа (рис. 91). Раз- 
давленный виноград без гребней или вместе с ними распределяется 
в ам<{юрах мощными фулоііомпами, а разгрузка мязги производится 
в вагонетки, Цііркулирующие по рельсам, пролоинніным в проходах. 



Рис. 02. Поперечный разрез вііііоделі.ііп о Аллсирѳ {по Фабру). 



Рис. 93. Продольиыіі разрез шіііодсльнп (по Фабру). 

На рис. 92 изображена винодельня в поперечном разрезе, а па 
рис. 93 — та же винодельня в продольном разрезе. Виноград 
поступает из опрокидывающейся тележки (а) прямо в воронку (б) 
гребпеотдслнтолыіоіі машины. Гребни элеватором («) подшіыа- 
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ются в пресс (г), а сусло с мязгой направляется фулопомпами^ 
в амфоры (А). Выгруженная после брожения мявга по рельсам 
подвозится к гидравлическим прессам (д) по платформе (В), а вы- 
бродившее (иногда в 3 — 4 дня) вино самотеком идет по трубам или 
перекачивается электрическими помпами в нижележащие цистерны. 

Стандартизированные по указанному типу винодельни построены 
в большом количестве. Емкость каждой из них рассчитана па 
25 — 30 тыс. гл. Одггако нужно отметить, что готовое алжирское 
красное вино вообще невысокого качества (очень грубое). В цементных 
цистернах оно находится недолго и еще до наступления нового ка- 
лендарного года отправляется в бочках для купажей в Европу. 
Здесь оно ценится за свою густую окраску и большую экстрактив- 
ность, которыми до некоторой степени маскируются дефекты, полу- 
ченные при переработке в цементной посуде винограда, вовсе не под- 
вергавшегося сортировке и выборке из него повренщенпых болез- 
нями и вредителями кистей и ягод. 

НАГРЕВАНИЕ ВИНОГРАДА 

За последнее время при производстве красных вин начали приме- 
нять нагревание раздавлепного (или целого) винограда в целях 
скорейшего и совершенного выделения, красящих веществ, причем 
брожению подвергается чистый, уже отжатый окрашенный сок. 

Нагревание раздавленного винограда, прошедшего через вальцы 
дробилки, было впервые применено в конце прош.чого столетия (на- 
пример в 1890 г. в Бургундии) для получения лучшей окраски 
вина. Результаты оказались удовлетворительными. В 1895 г. Рр- 
зенштпль применил этот метод сначала для стерн.лизацни сусла (при 
І'смпсраУУр е в 50 — 6 0 ) и последующего брожения его на чнсты.х 
культурах дрожжеЬ. ТіопуШоТ'озенштилем, Кайзером, Барбе, Мар- 
Тинаном, МатБ'е',' Лндрие и др. было установлено, что нагревание 
виноградного сусла вместе с мязгой до брщмения не только дает 
вину лучшую окраску, но и улучшает его бук^ К таким же резуль- 
татам привели исследования Дюбакье (1©36^), который остановил 
внимание папрпобрстснии особой мягкости вином, полученным при 
нагревании сусла. Эти данные подтвердились на практике как за- 
границей, так и в Советском союзе. Тем не менее указанный способ 
довольно кропотлив п связан с примещдшем некоторой аппаратуры, 
а иногда и с подгоранием сусла. 

Более существенные результаты дало ндгдіідшше винограда в ^еда^ 
виде. Такой метод впервые был применен Л. Ферре во Франции в 
1925 г. Описывая его, Л\ Ф . ер ра останавливается прежде всего на 
том, что в отделяющейся кожице ^д піікар іщи) винограда красящие, 
ароматические и дубильные вещества находятся под эпидермой в 
гиподерме в форме грануляций, не выходящих из пределов клеток, 
шх йаі<люча'ющих. Дшііфузия красящих' и других веществ, содержа- 
щііхіія в кожице винограда, проходит различно в нетронутых и раз- 
давленных ягодах. В данном случае живые клетки с большой силой 
удерживают свое содержание и как бы протнводеііствуют всякой 
диффузии да:ке в жидкостях, которыми эти вещества легко раство- 

' На рисунке но. показаны. 
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ряются. в силу пмешіо этой причины не происходит окрашивания 
бесцветного сока красного винограда в живом его состоянии. При 
обыкновенном раздавливании красного винограда красиыіі сок вы- 
ступает только из клеток кожицы, которые растерты и нарушены в 
своей целости. Впоследствии окрашивание сока происходит от повыше- 
ния температуры при брон^енип и главным образом от растворения 
красящих веществ в^_о5разуіощемся сш^)те. В другой более ранней 
работе Л. Ферре установил, что моійно вшвать диффундирование 
красящих веществ и в целом винограде, не применяя его раздавли- 
вания (фулажа). Он полагал, что важно достигнуть умерщвления 
клеток кожицы, кохорые не могли бы больше удерживать диффунди- 
рование содержащихся в них красящих и иных веществ. И действи- 
тельно, достаточно было продер- 



Рис. 94. Схема тсрмограпа Руа. II — 
котел, Т — ііороакн, ВВ — .лохани (по 
Г. А. Варберну). 


ѵкать целые ягоды в течение не- 
скольких минут в кипящей воде, 
чтобы окраска их распростра- 
нилась на всю мякоть, а кожица 
при этом почти обесцветилась 
под влиянием автол иза. Па этом 
явлении и основан мёѴЬд полу- 
чения красных вин подогрева- 
нием нераздавлснных ягод. 

Праіггпчески нагревание ви- 
нограда ведут в течение ^—.5, 
минут при температуре в 80°. 
(более сильное подогревание 
влечет за собою растрескивание 
ягод). Для этой цели фирмою 
Руа сконструирован особый 
аппарат — термограп, изобра- 
женный на рис. 94. Нагревание винограда ведется в нем следующим 
образом. Некоторое количество сусла (одного и того же в течение 
всей работы) подвергается кипячению в луженом котле II . В ото 
время один из приемников С и С (по очереди) наполняется через 
воронки Т и Т' целым виноградом в том внде^ как он поступает из 
виноградника. Когда сусло нагреется до 95 — 100°, оно направляется 
по трубам в приемник, так что виноград нагревается проходя- 
щим через пего горячим суслом. Пройдя через всю толщу вино- 
града, сусло, отдавшее свое тепло винограду, выпускается через 
специальные крапы в лохань В', оттуда уже помпою вновь перека- 
чивается в котел Н. Виноград, нагретый в приемниках С и С до 80°, 
находится при этой температуре 4 — 5 минут, после чего нагревание 
считается окончеішым; приемники поворачиваются воронкой вниз, 
и виноград падает в воронки 5 и .В'. Далее следует охлаждение вино- 
града холодильниками с холодной водой, а при их отсутствии вино- 
град складывают в плетеные корзины (примерно па 100 кг кжкдая) 
в прохладном закрытом помеи;ении преимущественно ночью. При 
таких условиях действие тепла продолжается еще некоторое время, 
и виноград поступает в работу спустя 12 — 16 часов с того момента, 
когда он подвергался нагреванию до 80°. Этого времени вполне до- 
статочно, чтобы автолиз красящих веществ в винограде закончился. 
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Доведенный таким образом до температуры около 20 — 25® виноград 
поступает в дробилки, лучше гребнеотделителыіые (фулуар - эграп- 
пуары), и затем отпрессовывается, как и белый. В результате бро- 
жение идет в чистом, сильно окрашенном соке, что устраняет вовсе 
шапку и повышение температуры. Брожение происходит на чистых 
культурах дрож?кей в стерилизованной среде, что уже одно долншо 
послужить к улучшению качества получаемого вина. 

Ряд химических анализов, произведенных над красными винами, 
полученными из нагретого винограда, устанавливает (по Ф^рре^, что 
в этих винах по сравнению с темп, которые бродили с мязгой в чанах, 
увеличивается кррпость, уменьшаются общаш кисдотность и содер- 
жание летучих" кислот и пр., а такяш 'повышаются вкусовые до- 
стоинства, улучшается букет, мягкость и окраска вина, которое 
при этом способе Ьыделки отличается хорошей густотой и живостью 
цвета. Главное же преимущество такого способа — это упрощение 
брожения, ведение его при более низких температурах в бочках, 
устранение специальной бродильной посуды и особых помещений для 
нее, а в результате — устранение излишних накладных расходов. 

Несомненно этому методу принадлежит большое будущее. Надо 
полагать, что в недалеком времени появится еще более усовершен- 
ствованная аппаратура, которая позволит вести брожение красного 
вина без постоянной угрозы заражения его микроорганизмами, по- 
ставщиками которых являіцтся ыязга и причиняющая столько хлопот 
шапка. ^Іто же касается улучшения общего качества получаемого 
вина, то в данном случае в известной, а может быть и большей доле 
успех должен быть отнесен за счет брожения стерилизованного мате- 
риала на чистых культурах дрожжей. Ниже приводятся анализы 
вші, полученных из нагретого винограда (см. стр. 182). 

Приведешгыии ниже дапны.мп отмечается в винах из нагретого 
винограда уменьшение плотности, увеличение крепости, незначитель- 
ное уменьшение общей кислотности, уменьшение экстрактивности и 
содержания винного камня, уменьшение дубильных веществ и до- 
стижение окраски, не отличающейся от вина, бродившего с мязгой. 

Оценка экспертизы по Ю-балльной системе, приведенная в кон- 
це таблицы, выявляет у.лучшение цвета, вкуса и букета вин из 
нагретого винограда. 

Нагревание винограда можно также вести, как предложил Дюбакье, 
в подогреваемых камерах, в которые устанавливаются корзины с 
виноградом на 3 — 4 часа при поддержании температуры в 50 — 60°, 
или просто пропусканием пара (имеющего температуру ниже 90°) в 
корзины и ящики с виноградом. Если сделать это с вечера, то к утру 
виноград успеет высохнуть для переработки на дробилках. Послед- 
ний способ по своей простоте доступен и для первоначальных опытов 
с нагреванием винограда. 

БРОЖЕНИЕ ПРИ ДОБ.ѴБЛЕІІНО-П СПИРТЕ (СПОСОБ СЕМИШОНА) 

В нормальных случаях в большинстве виноградных районов с 
установившейся культурой винограда к моменту созревания на нем 
наблюдается преобладание той или иной здоровой расы бродильных 
грибов, которая, переходи в сусло, своей ншзнедеятельностью 
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вызывает благоприятное брожение, своевременно заканчивающееся 
и ведущее к нолучеішю сухого, скороосветляющегося вина. Так 
например протекает брожение в Бордоском районе, где в большин- 
стве виноградников полное п успешное выбраживание сусла (крас- 
ного) в течении 6 — 8 дней обязано сильной доминирующей расе 
эллиптических дрожжей. 

Само собой разумеется, что естественной селекции наиболее со- 
ответствующтіх рас Д)|ожжей для нанлучшего выбрагкиванпя сусла 
должен способствовать целый ряд физических п химических факто- 
ров, а именно: температура поступающего из виноградника винограда, 
температура бродильного помещения и в конечном результате темпе- 
ратура бродящей жидкости, а также — степень кислотности исходного 
материала и пр. Болезнетворные бактерии и грибы находят для своего 
развития благоприятную обстановку и при высоких температурах 
(выше 28 — 30°), сопровождающих брожение, а также в малокпс- 
лотной среде бродящей жидкости. При этом надо иметь в виду, 
что количество болезнетворных микроорганизмов, попадающих в 
сусло, тем значительнее, чем больше поврежденных п больных ягод 
попадает в него. Такие больные ягоды являются субстратом для раз- 
множения уксусных бактерий, плесневых грибов и пр. Нужно 
только видеть облака серой пыли, летящей с винограда, поврежден- 
ного листовертками, при его пересыпании, чтобы понять, какая 
масса вредных микроорганизмов может попасть в сусло. 

Оставляя в стороне полную стерилизацию сусла, связанную с 
некоторыми затруднениями из-за переработки больших масс урожая, 
укажем, что в руках вшіоде.ііа имеется ряд методов, позволяющих 
поставить сусло в условия пап выгоднейшего его использования 
теми* или иными дрожягевыми грибками пли даже их расами. На 
первое место здесь нужно поставить охлаждение винограда по 
выходе из дробилок и прессов и переведение в осадок возможно 
большего количества находящихся в нем разнообразных живых 
клеток с применением сернистого газа, заде](Живающего на- 
чало их жизнедеятельности. Дальнейшим этапом к преобладанию 
намеченного вида или расы дрожжей в сусле, подготовленном выше- 
указанным способом, будет обогащение его чистой культурой дрож- 
’ жей, полученной в обильной жизнедеятельной разводке. Последняя 
вавладеет средой особенно успешно, если она приобрела должную 
стойкость в отношении сернистого газа. Таким образом в данном 
случае брожение будет пттп на дрожжах, заранее прошедших селек- 
цию, в оптимальных условиях их размножения и борьбы за сущест- 
вование. 

Большой значение в естественном отборе (селекцип) микроорганиз- 
мов имеют пределы температуры, в которые поставлено брожение. 
Поэтому практика современного рационального виноделия должна 
иметь в своем распоряжении установки, позволяюпціе и нагревание 
предназначенного для брожения сусла и его охлаждение в целях 
регулирования огРгимума жизненных отправлений для избранного 
вида или расы дрожжей (например 18 — 30° для Вассііаготусез 
еИірзоісІеиз). Брожение виноградного сусла, идупще при температуре 
выше или ниже оптимума, ведет к развитию болезнетворных грибов, 
бактерий и тех рас дрожжей, которые приводят к формированию 
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дефективного вина (например БассЬ. аріеиіаінв). Таким образом в 
данном случае мы имеем практически осуществляющуюся при бро- 
жении селекцию под влиянием воздействия температурных граней. 

За последнее время придается особенно большое значение влиянию 
продуктов, образующихся при брожении, на дальнейшее размно- 
жение тех или иных видов дрожжей и прочих микроорганизмов. Так 
уксусная кислота угнетает дальнейшее размножение винных дрожжей, 
а при нормальном брожении образующийся спирт — отрицатель- 
ный фактор для ншзнедеятельностц 5ассЬ. аріспіаіпз; их размноже- 
ние затихает уже в спиртовых ишдкостях, имеющих 4 — 5 объем- 
ных процентов спирта. В селекционном отношении — -'ЭТО' чрезвы- 
чайно важный стимул. На нем построен новый метод ведения броже- 
ния виноградного сусла, предложенный Л. Семишопом, директором 
опытной энологической станции в Ыарбонне (Франция), п изложен- 
ный в докладе, сделанном им в Парижской агрономической академии 
20 марта 1929 г. Этот метод исходит из чцсіо-физиодогической селек- 
ции, основанной на жизнеспособности и ирпспособляемостп отдель- 
ных видов дрожжей к средам, содержащим то или иное количество 
алкоголя; иначе говоря, сам алкоголь, вырабатываемый различцы.ми 
микроорганизмами, является главным началом в бродящей жидкости 
для физиологической! селекции. Так внесенные естественным пу- 
тем в бродящее сусло плесневые клетки уже не развиваются, 
когда в нем содержится 2 — 2,5% (объемных) алкого.ля; дикие 
дрожжи (ЗассЬ. аріспіаіпз и др.) не развиваются, когда бродящая 
жидкость содеряшт 4 — 5% алкоголя. В то же время Зассіі. еШр- 
воісіеиз не теряет жизнедеятельности в сусле, содержащем 12 — 15 
и даже 16 — :17%, особенно если имеется в наличии приспособлен- 
ная для этой цели раса эллиптических дрожжей. Эти наблюдения 
привели Семпшопа к выводу о возможности вести брожение виноград- 
ного сусла только на эллиптических дрожжах, если. до начала бро- 
жения будет введено в сусло 4 — 5% алкоголя. 

Практическое применение этого метода к брожению виноградного 
сусла по мнению Семпшопа приведет к совершенному устранению 
деятельности иных мнкроорганпз.мов кроме ЗассЬ. еШрзоісІеиз и 
поставит брожение этого сусла в такие же благоприятные условия, 
как и в пивоваренном производстве. Кроме того этот метод должен 
открыть новые горизонты для широкого, более гарантированного 
применения чистых культур дрожжей любой селекции путем обеспе- 
чения бро?кения на них сусла, закрепленного перед брожением до 
4 — 5°. Семишон проверил свои метод на большой серии южно-фран- 
цузских сусел с 1926 по 1928 г. Южно-французские виноградари 
назвали метод Семпшопа «брожением сверх четырех» (Іегтепіаііоп 
8ирег^иа^^е. 

Ввиду того, что добавление спирта в сусло в большинстве винодель- 
ческих стран запрещено законом, Семишон для применения своего 
метода в очень больших винодельнях прибегал к следующим способам. 
При приготовлении красных вин сусло из-под дробилок направлялось 
в чан, содержащий уже готовое вино нормальной крепости (8 - — 12‘') 
в таком количестве, чтобы полученная по смешении общая масса 
жидкости имела крепость 4° или немного больше. Она содержала 
большое количество активных элліщтических дрожжей, которые без- 
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укоризненно доводили брожение до конца в очень короткий срок. 
Брожение нескольких первых чанов данного урожая (или только од- 
ного) шло в сусле, смешанном со старым или годовалым вином. В но- 
следпем случае в бродящем сусле отмечается весьма незначительное 
количество полезных ферментов (в данном случае ЗассЬ. еііурвоісіеиз), 
так как годовалое вино содернгит их очень мало. Для устранения этого 
неблагоприятного явления добавлялись чистые культуры дрожжей. 
Ото тем более рационально, что первая порция выбродившего вина 
(например из первого чана) послуяиіт для доведения нос.чедующих 
порций сусла до тех же 4°, и таким образом само брожение 
их пойдет в условиях преобладания чистокультурных дрожжей, 
введенных в первый чан. Такое красное сусло, загруженное в чан 
При содержании спирта свыше 4®, выбрая^ивает приблизительно 
через 48 часов. ІІ.Граиель в департаменте Од (Франция) в 1928 г. 
применил метод Семишоиа па 6 тыс. гл сусла, причем оказа- 
лось, что вина, выделанные по этому методу, по сравнению 
с другими, более тонки, отличаются большей мягкостью и лучше 
выраженным плодовым вкусом; окраска вин получалась нор- 
мальною; содеряшние спирта в среднем было выше на при 

этом отмечены регулярный ход брожения и быстрое полное его 
окончание. 

• При опытном ведении брожения Ссмишопом по его методу кре- 
пость в белых винах повышалась па 0,6®, а в красных — в среднем на 
1°. При ведении им брояшния красных вин и чанах емкостью в 370 гл 
при крепости в 10® вина спускались сухіями через 100 часов, при 
обыкновенном ходе бро?кения ничем не разбавленного нового су- 
сла; в сусле яге, предварительно доведенном до 4° крепости по 
способу, рекомендуемому Семишоном, брожение в тех же усло- 
виях при более низкой температуре заканчивалось в 36 часов. 
Такие яге результаты были получены Семишоном и в других 
опытах над большими количествами сусла. Микроскопическое 
исследование обнаружило во всех случаях присутствие только 
эл.чпптических дроисжей. 

Преимущества броягенпя виноградных сусел по методу Семи- 
шона формулируются им следующим образом: 1) б])оя!ение идет 
с гарантией устойчивости и консервации вина; 2) в вине полу- 
чаются хороший плодовый вкус, мягкость и тонкость; 3) нет дур- 
ных привкусов II запахов, свойственных винам, подвергшимся 
недостаточно чистому (дефективному) броягенпю; 4) получается 
увеличение крепости и общеіі кислотности; 5) достигается боль- 
шая правильность и легкость в ходе броягения при большой эко- 
номии оборудования. 

Результатами, полученными Семишоном, заинтересовались загра- 
ничные винодельческие раііопы. Опыты по применению его метода в 
Германии дали благоприятные результаты. В Советском союзе метод 
Се.лшшоііа мог бы оказаться полезным в ншіболеѳ южных винодель- 
ческих раііонах: в Тзфкестане, Азербайдягане и .вообще в Закав- 
казыі, где сусло зачастую забраягиваст при высоких начальных тем- 
пературах и где обычно слагаются благоприятные условия для раз- 
вития микроорганизмов, соперничающих с эллиптическими дрояг- 
жами. 
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Однако следует иметь в виду, что опыты Семпшопа выявляют от- 
ношение к спирту только некоторых рас дро?юкей и главным образом 
8ассЬ. арісніаінз, который действительно может быть стеснен в своем 
размножении наличием в подленшщей брожению среде 4 — 5° алко- 
голя. И если бы можно было ограничить сферу борьбы эллиптических 
дрожжей только с заостренными дрожжами (8. арісніаінз) и некото- 
рыми другими «дикими» дрояежамн, то метод Семишона всегда сопро- 
вождался бы успехом. В действительности же нрп брожении ка?кдого 
сусла в нем обнаруживается множество представит ’лей виноград- 
ной микрофлоры, бактерий п всяких иных возбудителей болезней 
вина, нарушающих нормальный ход брожения и в большинстве слу- 
чаев проявляющих большую выносливость к содержанию в вине 
алкоголя свыше 4_ — ,5° (15 — 16"). 

Поэтому метол Семпшопа может иметь значение лишь для сусѳл 
из здорового винограда, не содсрншщих в опасном избытке болезне- 
творных микроорганизмов. В противном же случае нельзя гаранти- 
ровать нормальный ход брояюііпя. С этой именно стороны метод Семи- 
шона п встречает наиболее существенные возраягения. Ж. Ваптр 
приводит ряд анализов впн, бродивших при первоначальном содер- 
яіании в сусле 4,4° спирта, но до начала брожения зараящнных куль- 
турой дрояакей, содеряшщнх различные болезнетворные микро- 
организмы. Результаты получились следующие. • 



Контрол І.ПОѲ 

Сусло 4- 

СульФитировап- 


сусмо 

шок) 4, И 

ііоѳ сусло 

Алкоголь (в цроцептах). . . 

. . 8,7 

7,8 

8,6 

Общая кислотность 

5,15 

6,35 

5,92 

Летѵчая кислотность 

0,55 

1,07 

0,84 

Су.л6П экстракт 

. . 23,45 

25,80 

24,97 

(;а.чар 


1,30 

След .1 


Па основашіи этих данных автор приходит к заключению, что для 
сусел, содоряшщих болезнетворные микроорганизмы, брояюние при 
содержании в сусле 4° спирта не мояют дать благоприятных резуль- 
татов и что последние достигаются более верным способом — суль- 
фитировапие.м, при котором сернистая кислота препятствует разви- 
тию клеток болезнетворных микроорганизмов и нарушает воздействие 
окислнтелышх дидстазрв. Тем не менее Ж. Ваптр отмечает, что бро- 
жение сусла по методу Семпшопа начиналось быстро и заканчивалось 
в 46. .часов. Это — уже большое достижение, тем более, что метод 
Семишона не исключает возможности сульфитирования, вообще ши- 
роко применяемого в современной винодельческой технике. 

В заключение считаем нужным отметить, что способ ведения бро- 
жения в каяадой отдельной местности долнюн быть согласован с сор- 
товым составом виноградных насаждений, с климатической обстанов- 
кой созревания винограда и с теми факторами, при которых протекает 
брояюние, причем надо принимать во внимание, с одной стороны, 
требования, предъявляемые к составу и качеству вина, а с другой — 
себестоимость конечного продукта в связи с механизацией всего обо- 
рудования. 

Готовое, слитое из чанов и раэ.лптое в бочки пли более крупную 
посуду красное вино известного состава, определенного лаборатор- 
ным путем,- не содерншщее сахара, подвергается процессам освѳт- 
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ления в прохладных помещениях. Здесь вследствие выделения солей 
винной кислоты оно приобретает большую мягкость, стареет под 
влиянием окислительных процессов и вообще приобретает снецифи- 
ческнй вкус, букет и устойчивую окраску. 

ПЫДЕЛКЛ БЕЛЫХ ВІІЙ 

Белое вино получается брожением чистого сока, выделенного с 
наибольшей полнотою из раздавленного винограда, прошедшего 
через дробильные машины с отделением пли без отделения гребней. 
Для полного выделения сока из раздавленного винограда требуется 
отпрессование твердых частей винограда на прессах различного 
устройства, пли же прессование целого винограда в прессах непре- 
рывного действия. 

Качество бе.лых віш в большинстве случаев зависит от быстрого’ 
извлечения сока при паплгсньшем воздействии воздуха на кожицу, 
гребни и вообще мязгу. Как общее правило при выделке белых вин 
исключаются все механизмы, которые разрывают и перетирают 
твердые части винограда, ' особенно гребни, выделяющие терпкий, 
травянистого вкуса сок. 

Брояіение соііа белого винограда совместно с мязгой и гребнями 
даст терпкие, темноокрашенные в желто-коричневый цвет вина, 
достаточно устойчивые в условиях выделіш и хранения нх в зары- 
тых в зем.тю куцшинах (при отсутствии виноделен, подвалов и 
хотя бы примитивно!! механизации) . Подобные белые вина так наз. 
кахетинского тина очень ценятся в Закавказьи п имеют распростра- 
нение за его пределами благодаря своим качественным особенностям и 
тоническим свойствам. Кахетинское впно, сделанное из здорового 
и очень зрелого винограда в лучших районах Кахетии, очень арома- 
тично и обладает своеобразными оттенками на вкус. Оно бывает часто 
дефектнВпым вследствие проникновения воздуха к верхней его по- 
верхности при брожении и хранении в кувшинах и заражения вслед- 
ствие этого микодермой, плесенями, уксусными и другими бактериями, 
особенно с наступлением весеннего тепла и лета. Кроме того брогкенкс 
п хранение вина в кувшинах не исключает возможности появления 
землистого привкуса, зачастую свойственного таким винам, особенно 
при недостаточно тщательной подготовке посуды, с свсжс-замазап- 
иымп трещинами. Положительные свойства вин кахетинского типа 
при их выделке в кувшинах объясняются брожением при сравнительно 
низких температурах и достижением сбытовой готовности в течении 
ближайших месяцев после сбора винограда. При помещении лучших 
вин кахетинского типа, бродивших в кувшинах, в деревянную посуду 
и после их выдержки в ней в течении 2 — 3 лет в соответствующ'.іх 
условиях, они значительно выигрывают в качестве и готовыщля роз- 
лива в бутылки. Некоторые из этих вин после долгих лет хранения 
в стеклянной посуде приобретают выдающиеся свойства, особенно 
красные вина из Циноидалн, Карда^шха ц. ^ 5 ^., не усту- 

пающие по своим достоинствам бургундским Шінам. 

Однако за последнее время, главным образом в связи с требова- 
ниями экспорта, старый кахетинский способ изготовления вина по- 
степенно вытесняется переработкой винограда в винодельнях новей- 
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шего устройства с рационализированной техникой брожения и ухода 
за вином. Это связано также и с достижением в Кахетии и других 
закавказских районах больших успехов в качестве белых вин, полу- 
ченных брожением без настаивания на мязге. 

Главное отличие в выделке белых вин вообще заключается в том, 
что брогкение виноградного сусла идет здесь без контакта с твердыми 
частями винограда, благодаря чему возможно выделывать белые вина 
и из красных сортов винограда, не дающих окрашенного сока. 

Выделка белых вин включает таким образо.м следующие главные 
процессы: раздавливание винограда, прессование, отстой отжатого 
сока и броаюиие. Все эти операции требуют применения особых 
приемов, так как к белым винам предъявляются большие требования 
в отношении их вкуса, сохранения в них аромата винограда, их пол- 
ной прозрачности и цвета. Это уже обязывает производить сбор вино- 
града при оптимальном состоянии зрелости и с удалением поврежден- 
ных и бо.льиых ягод и кистей. 

Оптимальная зрелость винограда в различных районах и мест- 
ностях характеризуется достижением сахаристости сока в нормах, 
определяемых тчіпом получаемого вина, сохранением общей кислот- 
ности, придающей вину приятную свежесть и устойчивость при даль- 
нейшей выдержке, а также способствующей в первой стадии произ- 
водства лучшему выбражнванию. 

Во внешних свойствах белого вина состояние зрелости винограда 
проявляется в цвете вина, обыкновенно более желто-золотистого 
при сборе хорошо созревшего винограда и зелено-белого" или почти 
бесцветного — при сборе в недозрелом состоянии. Первое явление 
вообще характерно для южных, а второе — для северных районов 
виноградарства; колебание в интенсивности окраски и ее оттенков 
варипрует в различных сортах в разные годы в зависимости от метеоро- 
логических факторов, сопровождающих созревание. Состояние зре- 
лости кладет кроме того отпечаток на аромат ягод, переходящий 
затем и в вино. Чем зрелее ягоды, тем больше в них аромата, но, с 
другой стороны, при перезревании винограда идет процесс окисления 
красящих и ароматических веществ при действии оксидазы, проис- 
ходит побурение кожицы и начинает выступать специфический изюм- 
ный вкус, появляющийся в несколько измененном виде при благо- 
родном гниении, вызываемом воздействием ботритиса. 

Загнивание ягод, порча их под влиянием повреждений болезнями 
и вредителями помимо дезорганизации состава сока вносит измене- 
ния во вкусе, цвете и аромате его, вследствие чего удаление такого ма- 
териала путем выборки и сортировки еще во время сбора безусловно 
необходимо для получения здорового вина, имеющего все достоин- 
ства, характерные для сорта и района его произрастания. 

Как указано выше, главное отличие выделки бслы.хвпн от крас- 
ных заключается в том, что сок из поступающего в винодельню 
белого винограда должен быть извлечен из него до начала брожения, 
и в том, что это брожение протекает без участия твердых частей вино- 
града (кожуры, семян и гребней). Только в некоторых случаях в 
целях большего извлечения ароматических начал из кожицы приме- 
няется кратковременное (24 — 36 часов) настаивание сока винограда 
на кожуре. Этот способ применяется у нас в Лбрау с рислингом и 
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трампнером, в Крыму с мускатами, и оказался очень успепіным с 
сильванером в Темпельгофе. Предел такого настаивания — начало 
брожения, сопровождающееся повышением температуры, которое мо- 
И!ет повлиять па окисление и изменение цвета кожуры, а следо- 
вательно и на побурение в ша. Стремление придать недостающие ду- 
бильные вещества настаиванием на выяшмке требует уже большего 
времени; в случае надобности это достигается более легко добавле- 
нием определенных доз чистого ташіина. 

Машины и прессы различных систем описаны подробно в главе 2. 

Процесс переработки белого винограда начинается с раздавлива- 
ния винограда в простых вальцовых дробилках пли на гребнеотдели- 
тельных машинах (фулуарах-эграппуарах). Многие практикіг от- 
дают предпочтение первому способу, так как присутствие гребней 
способствует лучшему отпрессовыванию раздавленной массы в прес- 
сах (дренаж). Однако гребни оказывают влияние своим терпким вку- 
сом на качество вина. Прессование же может быть облегчено пропу- 
ском раздавленного винограда через сточные камеры или специ- 
ально для этого предпазначсиішо сточные барабаны, описание 
которых приведено выше. 

За нспмсппем сточных механических приспособлений надо при- 
нимать меры к ограннчепию массы мязги, поступающей в прессы 
из дробилок. В простейшем случае эта задача разрешается посте- 
пенным наполнением прессовых клеток, в которых мязга уже ча- 
стично совобождается от заключающихся в ней жидких частей. На 
стр. 53 описано примененпе проводящих металлических решетчатых 
труб в Ципондальском совхозе (см. рис.), которые могут быть заме- 
нены деревянными мелкорешетчатыми желобами. Выделению жидко- 
сти 113 мязги уже в прессе также способствуют решетчатые ніикнио 
днища и решетчатые деревянные или металлические (луженые) 
футляры по винту в простых винтовых прессах, а также уклады- 
ваемые в слое мязги прокладки из прутьев, не дающих запаха 
и привкуса. Во избежание окисления и закпсаппя мязги или даже 
начала брожения в процессе самого прессования, приходится вся- 
чески сокращать время прессования, что естественно препятствует 
совершепиому выходу сока из мязги. Заграницей применяют отделе- 
ние сока в особых цементных прямоугольных камерах, в которых 
высота превышает ширину примерно в два раза. В них вставляются 
4 перпендикулярно стоящих решетки из луженой меди, укреплен- 
ные на деревяииы.х рамах. Раздавленный виноград поступает через 
средний п два боковых люка, так что в образовавшиеся незаполнен- 
ные два средних отдела камеры выделяется только один сок, сливае- 
мый отдельно через особые краны у дна камеры; уменьшившаяся в 
своем обьеие мязга извлекается через нижнюю фортку камеры в 
прессы. Однако этот способ требует много времени; кроме того 
мязга при передвижении приходит в соприкосновение с воздухом, 
дагке ссл'и применяются фулопомны. 

Лучшие результаты достигаются в современных механизирован- 
ных установках для выделки белых віш, где в общую серию машин 
вводится вращающийся барабан для удаления возможно большего 
количества сока. На рис. 46 изображена подача раздавленного вино- 
града из-под гребнеотделительной машины А фулопомпою по трубе Е 
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в сокоотделяющнй барабан В (эгутуар), нз которого мязга по жалобу 
попадает в гидравлический пресс (системы Кока). Па рис. 95 — не- 
сколько иное расположение: здесь виноград целиком сначала дробится 
в турбине системы Поля (Л), затем мязга с гребнями проходит через 
сокоотделяющнй барабан В в воронку пресса непрерывного действия ; 
сок собирается по трубам іі’, Р п О в общем бассейне, а сухие выжимки 
удаляются по конвейеру О в транспортирующую тележку. 

Обыкновенно же белый виноград после дробления в машинах, стоя- 
щих над специальными бассейнами, переносится ручными кадками, 
или ряжками , а в более оборудованных винодельнях — фулопомпами , 
в винтовые или гидравлические прессй, где и отпрессовывается без 
промедления, с перелопатаваппем мязгп 2 — 3 раза. 

По данным Поля 100 кг виноі’і)ада содержат в среднем 70% жид- 
кого сока, 20% кожицы и семян и 4% гребней. Из 26% кожицы и 



Рис. 95. Механизпропаііішп винодельня для белых вин (Крассу) на юге Франции. 


семян извлекается еще 19% сока. Таким образом по этому подсчету 
при прессовании 100 кг белого винограда в среднем (с'болыиой раз- 
ницей для различных сортов) может быть получено 89 кг жидкости, 
которая может дать 82 — 83 л вина. ^ 

Количество выходов вина неодинаково при переработке одного и 
того же винограда в прессах различных систем. Па стр. 88 приве- 
дены данные для арамона, полученные в Моппельесской агропомиче- 
ской школе (75, 92% — 92,50% по весу), причем влажность выяшмки 
колебалась от 70 до 55%. 

Исследования Крассу дают примерный состав совершенно отпрессо- 
ванной выжимцп, а именно : 3,5% жидкости, 22% семян и 74,5% сухой 
кожуры. Этот материал может быть использован в качестве отбросов 
произвбдства для винокурения и извлечения винного камня, для по- 
лучения масла из семян, а также на корм скоту или на удобрение. 

1 Указанные выхода возможны только при чрезвычайно высоком давлении, 
создаваемом прессом при отжатііи сока винограда. В практике совхозного вино- 
делия II СССР выход кожпЦы семян и гребней (выжимка) равняется примерно 
15 — 18% от веса перерабатываемого винограда. Примеч. редакции. 
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По данным, приведенным у Бабо и Маха, в среднем получается 
1 гл сусла из 115 — 150 кг винограда. Указанное количество подвер- 
жено колебаниям в зависимости от процентного содержания твердых 
и жидких частой в том или другом сорте. Чем больше вес гребней 
по отношению к весу ягод и чем кожица па них толще, тем меньше 
будет выход сока; наоборот, чем тоньше кожица и чем в более одере- 
венелом состоянии гребни, тем больше относительное количество 
выделяемого сока. 

По Мейсснеру на Вейнсберской опытной станции в отдельные 
годы за период с 1904 по 1913 г. для получения 1 гл сока потребовалось 
от 127 до 147 кг винограда. 

Проф. Г. Фабр приводит следующие данные, характеризующие 
результаты выхода сока при неодинаковой зрелости винограда в 
Алящре. 


Количество 

Выход сусда 

Выход впиа 

Крепость 

пипогрядя 

ш 100 кг 

из 100 кг 

палучрішого 

для получоііня 

1 гл ОНІШ 

вяиограда 

винограда 

впиа 

120 

89,03 

83,3 ■ 

9,9 

119 

89,79 

84,0 

8,9 

117 

90,9.) 

85,4 

8,5 

124 

86,40 

80,6 

9,5 

122 

87,65 

82,0 

9,0 

124 

85,>^3 

80,6 

8,0 

124 

88,17 

80,6 

13,0 

121 

85,73 

78,8 

12,2 

131 

85,78 

77,0 

15,0 

145 

76,68 

63,9 

16,0 , 


Само собой разумеется, что выход жидкого сока или, иначе говоря, 
соотношение между твердыми іі жидкими частями винограда, будет 
иное в перезревшем или подвяленном винограде, а также в винограде, 
подвергшемся благородному гиненню. В этом случае 1 гл сусла полу- 
чается из 200 и даже 300 кг винограда. С другой стороны, в винограде, 
собранном после дождя или после предшествовавшеіі сбору поливки, 
1 гл сусла может получиться из 115 — 120 кг винограда.* 
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25/ѵш 

Кожица 

58 

57 

37 

94 . 

8,2 

1,91 



Сердечко 

54 

57 

46 

103 

21,0 

2,14 

— 


Мякоть 

57 

61 

43 

104 

20,0 

2,00 

— 

30/іх 

Кожица 

81 

93 

83 

176 

2,3 

1,40 




Сердечко 

81 

91 

81 

172’ 

12,6 

1,40 

— 


Мякоть 

84 

98 

86 

184 

6,2 

1,82 

— 

15/х 

Кожпца 

93 

96 

66 

192 

3,3 

1,57 

0,48 


Сердечко 

93 

92 

86 

178 

12,2 

1,40 

0,08 


Мякоть 

95 

96 

96 

192 

8,3 

1,24 

0,03 


Состав сусла разнится от степени давления в прессах и неодинаков 
в различных порциях, иолучаемых от первого давления и после перс- 
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лопачивашія — от второго п третьего давления. Это объясняется 
выделением сока ітз различных частей ягод — мякоти, кожицы и сер- 
дечка. По исследованиям Маха и Портеле (1881) мякоть ягод содер- 
жит большое количество сахара, чем кожица и сердечко; содержание 
кислот наибольшее в сердечке и наименьшее — в кожице; наимень- 
шее количество азотистых веществ находится в мякоти и наиболь- 
шее — в кожице. Эти соотношения видны в вышеііриводимой указан- 
ными авторами таблице для тирольского сорта негр ар а (стр. ІГ'І). 

Выходы сока и изменение состава его при разлпчно.м давлении ука- 
заны в следующей таблице (по Маху). 


Сорта винограда 


Выход сова 
на іоокгмпзгп 
в л 


и 

а 


СВ ^ 

нВ 


2 

ёв 


( Самотек 
I пресс 
2 пресс 

І Самотет 
1 пресс 
2 пресс 

І Саѵотек 
1 пресс 
2 пресс 

( Самотек 
1 пресс 
2 пресс 


= 73 


еэ 


= 71 


66 


190 

190 

196 

249 

216 

249 

207 

210 

209 

231 

23 (і 

233 


175 

174 

172 

219 

220 
221 

183 

186 

182 

214 

210 

208 


6,7 

6.4 
5,9 

6.5 

7.2 

7.3 

7.5 

7.4 
7,4 

5,9 

5,3 


0,03 

0,61 

0,70 

0,62 

0,69 

0,80 

0,59 

0,58 

0,09 

0,69 

0,80 

0,94 


2,04 

2,82 

3,94 

2,80 

3,00 

4,50 

2,44 

2,56 

3,08 

2,76 

3,88 

4,14 


В этой таблице нет данных относительно содержания дубильных 
веществ (таишша) в соке при увеличивающемся давлении, хотя они 
характеризуют его качество в наибольшей степени и придают впослед- 
ствии грубый и терпкий вкус вину. По. данным Шиндлера в сусле 
слабоотжатого винограда на 100см® было 0,04 г дубильных веществ, 
а в сусле, вышедшем из последнего прессования, — 0,216 г. По дан- 
ным Маха эта разница выражается в 0,12 г. Таким образом степень 
прессования вносит раз.лпчііе в материале, который поступит д.лн бро- 
жения и формирования будущего вина. Поэтому, чтобы получить 
более нежное й мягкое вино, сок, выделенный прессованием после 
перелопачивания мязги во второй раз (третий пресс), не смешивается 
с первыми порциями, тем более, что оно уже имеет более темный цвет 
и резко терпкий вкус. Он наливается тогда в отдельные бочки и слу- 
жит после брожения материалом для купажа с ыалоэкстрактивнымп, 
жидкими белыми винами, а иногда и с красными. Однако при выделке 
простых белых вин, не претендующих на высокое качество, а также 
вин жидких и малоэкстрактивных по своей консисіеиции сок послед- 
него сильного прессования мояют только увеличить нх устойчивость 
и положительные свойства. 

Таким образом прессование мязги белого винограда требует к от- 
дельных случаях нриспособлеппя к качеству винограда, имеющего 
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различный состав в разные годы п в различные сроки сбора. Оно про- 
текает различно в прессах различной конструкции (описание пх по- 
мещено в главе 2). Наиболее совершенно выделение сока в гинговых 
прессах идет при возможно меньшей толще прессуемой массы (при 
первой нагрузке не более 1 — 1,25 м). Тогда опа отпрессовывается 
При первом давлении в 3 — 4 часа, после чего по снятии брусьев 
и крышкп вся мязга перелопачивается и угко в размельченном виде 
подвергается второму прессованию, продолжающемуся 5 — С часов, 
и затем третьему (в прессах меньшего размера) в течение 3 — 4 ча- 
сов. Вся операция прессования должна закончиться в 12 часов, 
если не было заде]зжек в перелопачивании п постспеппом уве- 
личении давления. В гидравлических прессах, которыми теперь 
в рационально устроенных винодельнях постепешю заменяются вин- 
товые (благодаря удешевлению работы при их прпменепші, мощности 
давления, легко регулируемого в единицу времени, отсутствию 
соприкосновения железных поверхпостеіі с прессуемым материалом 
и пр.), работа протекает скорее благодаря постоянной подаче гото- 
В 1 . 1 Х, нагруженных клеток без потери времени на перелопачивание. 
В гидравлических прессах одно перелопачивание бывает достаточным 
для извлечения всего сока, идущего для формирования белого вина 
хорощего состава; после второго перелопачивания, іі следовательно 
после третьего прессования, они обыкновенно дают уже слишком 
терпкий и грубыіі сок, из которого получается вино лишь для пере- 
гонки на спирт пли для кунажей с красным малотерпкпм вином. 

Прессы непрерывного деііствпя подробно описаны в главе 2. 
Предназначенные для бо.чьших винодельческих хозяйств при массо- 
вой выделке белого вина, они дают из перерабатываемого в шіх ви- 
нограда 80 — 83% сока по весу и достаточно сухую выжимку. 

Двухцилиндровый мабиллевский пресс непрерывного действия 
может пере])аботать в 8-часовой рабочий день при 6 рабочих до 500 ц 
винограда, а мабпллевскпй винтовой пресс (е.мкостью в 50 — 57 ц) 
при 8 рабочих — не более 100 — 120 ц. Таким образом проблема сни- 
жения стоимости и повышения продуктивности работы для больших 
виноградных хозяйств разрешается наиболее удовлетворительно прес- 
сами непрерывного действия, при условии организации сбора и по- 
дачи винограда в пресс безостановочно во время его работы. В качс- 
ствешіом же отношении, как ужо сказано выше, вина, получаемые 
при применении прессов непрерывного действия, часто ниже тех, ко- 
торые из того же винограда делаются винтовыми и гидравлическими 
прессами. Это должно быть предусмотрено при плановом подходе к 
переработке виноградной продукции в различных районах в связи 
со свойствами и качеством намеченного типа вина, а также с его 
'•ебестоимостыо. 

ОС ВЕТЛЕНИЕ БЕЛОГО СУСЛЛ ОТСТОЕМ 

Всякое сусло, выделенное из белого винограда самотеком или по- 
следующим прессованием, Содержит ьшого взвещенных частиц (обрыв- 
ков кожицы и гребней, частиц земли и пр.) и мутно по внешнему 
виду ; в нем помимо дрожжей находятся клетки различных микро- 
орг«щпзмов. Ввиду итого отстаивание сусла в чанах плн цистернах 
бо.чьЪюй емкости до начала брожения является в настоящее время 
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обязательным приемом при выделке белых вин. Одновременно осу- 
ществляется эгалнзацня материала, получающегося из-под разных 
прессов и отдельных фракций давления; в этом предварительном 
соединении разнородных материалов возможно плановое смеше- 
ние не только сусла различных сортов винограда, но и одно- 
сортпого материала из различных участков впноі'радника (камени- 
стых, нагорных, долинных, малоплодных и мпогоплодных и пр.). 
Такое распределение сусла различного характера и состава, или пред- 
варительный купаж, в чанах для отстаивания может быть большим 
подспорье.лі не только для получения однородного вина, но п для улуч- 
шения его качества дополняющими друг друга составными частями. 


Рис. 07. Сульфнтомотр ІІРЙтца 
«фульгур III». 

Отстаивание сусла идет более легко в прохладных помещениях 
(6 — ■ 8 ®). Это — одно из условий для того, чтобы оттянуть возможно 
дольше начало брожения, сопровождающееся выделением пузырь- 
ков углекислого газщ, поднимающего кверху тонкую, легкоподвижпую 
муть. Обыкновенно достаточно 24 часов, чтобы большое количество 
взвешенных в сусле частиц перешло в осадок и можно было приступить 
к сливанию его и распределению в бродильную посуду. Однако это 
не всегда удается, п указанного времени оказывается мало, особенно 
когда виноград был поврежден болезнями и вредителя.ми и когда от- 
стой происходит при температуре, благоприятной для нача.ча первых 
стадий брожения (15 — 20®). В таких случаях надо задержать начало 
брожения или искусственным охлаждением, что доступно при нали- 
чии специальных холодильных установок (стр. 261), или же исполь- 
зованием антисептических свойств сернистого газа, вводимого в ко- 
личестве 5 — Юг на 1 гл (при температуре 15®) пли в большем ко- 
личестве, если 0 ТСТ 9 Й идет при более высокой температуре Щіла 

164 



Рис. 96, Гульфитометр 
Зейтца «фульгур II». 



(20 ). Сернистый газ может быть введен сжиганием серных фитилей 
^(2 — 8 г на 1 гл), прпменение.м водных растворов сернистой кислоты, 
пропусканием сусла через пары сернистого газа в особых камерах 
(Поля, Костефлоре, Тома, Росса п др.). Однако дозировка серни- 
стого газа, выделяемого в сусло, не поддается точному учету, почему 
такие камеры в настоящее время не применяются, тем более, что теперь 
имеется возможность вводить в сусло определенные количества жид- 
кой чистой сернистой кислоты при помощи сульфитометров (Пикте, 
Лаборда, ГІакотте, Доброна). На рис. 96 и 97 изображен сульфи- 
тометр Зейтца «фульгур», с успехом применявшийся в винодельче- 
ских совхозах и колхозах Союза ССР. Он конструируется в моделях 
различной величины. На 
рис. 96 — модель суль- 
фитометра «фульгур II» 
среднего размера. ^ Чу- 
гунная бомба С содержит 
10 кг жидкой сернистой 
кислоты; к этой бомбе 
снизу привинчивается 
стеклянный градуиро- 
ванный цилиндр (суль- 
фптометр), который на- 
полняется жидкой сер- 
нистой кислотой из бом- 
бы с открыванием венти- 
лей А и 2?. После папол- 
пеиня вентили закрыва- 
ются, сульфитометр от- Рпг*. 9Я. Дозиропочпые стаканы к сульфитоистру 
винчивастся в т и отно- <'фульгур> Зойтца (на 500, 200, 50 г), 
сится к месту, где дол- 
жно быть применено выделение жидкой сернистой кислоты в дозе, 
указываемой делениями, нанесенными на цилиндре (рис. 98). ^ Сер- 
нистый ѵкпдкпй газ направляется прямо в сусло (в вино, иногда 
в порожнюю посуду) через резиновую трубку с наконечником Я, для 
чего открывается кран К. Количество введенной сернистой кислоты 
определяется по намеченной на стакане шкале. 

На рис. 97 изобранген «фульгур ІИ» большего размера, на коле- 
сах, с тремя мерными стаканами различной емкости (на 50, 200 и 
500 г сернистой кислоты), помещающимися па той же тележке над 
колесами; бомба Ь содержит 25 кг сернистой кислоты. Па рис. 99 — 
аппарат для иаполпеішя бомбы Ь из запасного цилиндра сернистой 
кислотой, когда она израсходуется. 

Помимо возможности введения точных количеств сернистой кис- 
лоты в сусло или вино удобство работы с таким аппаратом заклю- 
чается в том, что: 

1) при этом устраняются иные реакции о отделяющейся горячей 



^ Еще меньшего размера «фу.чьгур I» с бомбой на 5 нг серной кислоты. 

В настоящее время в СССР сульфпто.метры выпускаются весо-ромоптным 
заводом Госметра в Киеве, а жидкая сернистая кислота вырабатывается на 
нѳсЦвьких гос. заводах, в частности на Щелковском химическом заводе (ст. Щел- 
ковоТЛСев. ж. д.). 


серой при сжигании фитилей; ' 2 ) устраняются запахи того мате- 
риала, на который нанесена сера (бумага, холст); 3) получается 
возможность вводить сернистый газ в наполненную до краев посуду; 
4) исключается потеря сернистого газа, всегда уходящего в воздух 
при сяшганші фитилей; 5) получается гарантия введения совершенно 
химически-чистого сернистого газа; 6 ) имеется возможность введения 
больших доз сернистого газа в порожнюю, предназначенную для 
обеззараживания винную посуду, лучше, чем ото делается серными 
фитилями, которые при насыи;енин посуды газом не сгорают до конца. 

Задержать брожение в сусле, поставленном на отстаивание, можно 
водным раствором сернистого газа, получаемым взбалтыванием его 

с водою (при 15° — насыщение до 
10 % 8 О 2 ),* а также введением в него 
сернистых соединений, подвергаю- 
щихся разложению в кислоіі среде, 
которою является виноградное сусло; 
последнее достигается примепеиием 
бисульфита калия или натрия, — ^ 
главным образом первого, так как 
он образует с находящейся в сусле 
винной кислотой винный камень — 
соль, свойственную всякому вино- 
градному суслу и вину.* 
Метабисульфпт калия, иначе на- 
зываемый пиросульфитом калия 
(КДОд), как уже упоминалось рань- 
ше, содержит теоретически 57 , 6 % 
сернистой кислоты, на самом же деле 
около 50%, что практически позво- 
ляет считать возмогкпым получение 
пз 1 г пиросульфита калия при действии на него кислот сусла или 
вина 0,5 г сернистой кислоты. Метабису.чьфит калия в виде кри- 
сталлического порошка (или таблеток, изготовляемых в Германии) 
распределяется равномерно в сульфитируемом сусле или подвеши- 
вается в особых мешочках, погружаемых в сусло, где постепенно 
и растворяется с выделением сернистой кислоты. Получение пред- 
варительных водных растворов не рекомендуется, так как это со- 
пряжено с введением воды в сусло. Лучше растворять отвешенное 
количество метабисульфита в подогретом вине пли виноградном 
соке и в таком виде вводить в общую массу сульфитпруемого сусла 
в дозе примерно 50 мг на 1 л, если задержка брожения предпола- 
гается не более как па 24 часа. Для задергкки же ого на 2 суток эту 
дозу следует удвоить. 

Согласно Россу после различных добавок метабисульфита калия 
в сусле, вабраживающем самопроизвольно через 18 часов, брожение 
задерживалось : 


1 Образование сублимированной серы, серной кислоты и пр. 

Отрицательная сторона в водных растворах 8 О 2 — нестойкость их и 
неизбежное введение воды в сусло или вино. 

’ Нужно помнить однако, что введение метабисульфита калия пойОрает 
щелочность золы вина. 
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Рис. 99. Аппарат для наполнения 
сульфитомстров сернистой кисло- 
той. 


прп добавке на 1 л 50 мг на 24 часа 

» » > > 100 » » 50 » 

» ■ > > 150 » » 115 » 

» . » ■ 200 » » 160 » 

. > » » 250 » » 9 суток. 


Конечно — это лишь приблизительные, средние цифры, так как 
в каждом отдельном случае они зависят от энергии дрожжей, при- 
ученных в той или иной мере к угнетающему воздействию сернистой 
кислоты, а также от температуры сусла и размера посуды, в кото- 
рой помещалось сульфитируемое сусло. 

Каким бы способом ни была введена в виноградное сусло сернистая 
кислота (в жидком виде, сжиганием серных фитилей, в виде солей), 
она немедленно в некоторой своей части входит в соединенья с эле- 
ментами сусла. Часть ее окисляется в серную кислоту, часть же 
помимо той, которая будет действующим началом и останется неиз- 
менной, переходит в связное состояние, образуя ряд более устойчи- 
вых соединений с альдегидами (альдегидосернистую кислоту) и дру- 
гими составными частями вина и сусла (оксиэтилсульфокислота, 
оксиэтилсернистая кислота — ацетальдегидосернпстая кислота, 
глюкозосериистая кислота и фруктозосернпстая кислота и т. д.). 

Таким образом введенная в сусло сернистая кислота в известной 
части тотчас же теряет свои свойства, переходя в более инертное 
связное состояние с указанными выше элементами вина и сусла. 
Однако в дальнейшем сернистая кислота, претерпевая воздействие 
окислительных процессов, частично будет переходить в серную, а 
сернистая кислота из альдегидосернистой кислоты и других соеди- 
нений, с которыми она была связана, выделится в свободном состоя- 
нии, и таким образом действие ее будет длительным, но в уменьшаю- 
щейся прогрессии, чем отчасти и надо объяснить забражпванпе сусла 
после некоторого времени. Кроме того дрожжи в период своей 
деятельности способствуют переходу свободной сернистой кислоты 
в связанное состояние. Опыты в Магараче установили, что ясзави- 
симо от степени сульфитировашія сусла (50 — 450 мг на 1 л) после 
брожения в готовом вине оставалось не свыше 13 мг свободной сер- 
нистой кислоты на 1 л. 

Не останавливаясь на многих подробностях реакций, которые пре- 
терпевает сернистая кислота, введенная в сусло до брожения, счи- 
таем нужным еще раз подчеркнуть влияние сернистой кислоты на 
задержжу брожения и следовательно на осветление отстаивающегося 
до брожения сусла. 

Исследования показали, что сернистая кислота уже в сравни- 
тельно небольших дозах (50 мг па 1 л) действует губительно на 
уксусные и молочнокислые бактерии; при 65 мг на 1 л по Мгол- 
лер-Тургау гибнет ЗассЬ. арісніаінз; при тех же приблизительно 
дозах сернистой кислоты погибают плесневые клетки мукоров, пеии- 
Цнллиум, аспсргиллус и др. Более устойчивы микодерма (до 170 мг 
па 1 л) и торулы (300 — 400 мг), но последние два микроорганизма 
переходят в инертное состояние при содержании в бродящей жид- 
кости 7 — 8° спирта, а ЗассЬ. аріспіаінв и того раньше (4 — 5 ). 

Таким образом прп отстое виноградного сусла и еднновремеішой его 
сульфитации мы имеем осветление его в силу выпадения в осадок по 
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физическим законам взвешенной мути, а также ввиду оседания на 
дно отстоечііой посуды целой серии микроорганизмов, в том числе и 
угнетенных на некоторое время в своей деятельности, но проявляю- 
щих большую выносливость к ЗОа дрожжей, внесенных вместе с вино- 
градом в сусло. С применением отстоя и сульфнтирования здесь под- 
готовляется сфера деятельности для чистых культур дрожяшй, кото- 
рым как бы расчищается дорога от соперничества иной вино- 
градной микрофлоры, — диких дрожжей и болезнетворных микро- 
организмов. 

Практически сусло, отстаиваемое в возможно прохладном помеще- 
нии (при 6 — 8°) с введенной в него сериистоіі кислотой в количестве 
50 — 100 мг на 1 л, осветляется через 24 — 36 часов. При темпера- 
туре 15 — 20° доза сернистой кислоты должна быть увеличена до 
150 — 200 мг на 1 л. После этого в сусло вводится чистая культура 
дрожжей, которая приучена к сернистой кислоте и начнет размно- 
жаться в б.чагоприятной для нее среде. Сливание отстоявшегося 
сусла должно быть сделано при первых замеченных пузырьках 
выделяющейся угольной кислоты. При отстое отход осадка для сусел, 
получеипы-х прессованием в винтовых и гидравлических прессах, в 
среднем составляет 4 — 5%, а в прессах непрерывного действия — 
7 и даже 8%. 

Способ одновременного применения отстоя и сернистой кислоты 
всегда дава.ч отличные результаты при выделке белых вин ; забражн- 
вая, они заканчивают брожение очень скоро, нс получают при- 
вкуса от продуктов, выделяемых при дефективном брожении с уча- 
стием плесеней, бактерий и пр.; кроме того они получаются прозрач- 
ными вскоре по окончании бурного бро/кеппя. 

ІІРОЖЕНИК БЕЛОГО СУСЛА 

Броікенпе белого сусла для получения белых сухих вин ведется 
нреимуществеппо в небольшой посуде (в 225 — 600 л), так как в этих 
условиях брожение проходит при сравнительно низких температурах 
(15 — 18 '), что существенно необходимо для получения гармоничных, 
сохраняющих аромат вин (плодовый вкус). Бурно и скоро протекаю- 
щее брожение белых вин всегда кладет на них отпечаток в смысле 
резкости вкуса и пустоты в отношении букета. 

Сусло, осветлившееся после отстоя указанными выше способами, 
сливается с достаточной аэрацией для удаления излишка ЗО^ и для 
огкішлепия дрож?ксй в новые бочки, освобожденные в должной сте- 
пени выщелачиванием от излишка дубильных веществ (см. ниже). 
Сусло наливается до краев с объемом в 60 или 100 л с одновремен- 
ным добавлением закваски чистых культур дрожжей, если это 
не было сделано раньше в отстоечпой посуде. Бочки в этом случае не 
окуриваются серой, чтобы не задержать начала брожения. 

Помимо осветления сусла отстаиванием иногда применяются его 
фильтрование (через матерчатые фильтры), оклеивание веществами, 
быстро падаюпиіми в осадок (каолин, инфузорная земля), а также 
цептрофугация и пропускание через топкие сита. Однако все эти 
способы излишни, если сусло из здорового винограда после бы- 
строго прессования винограда было подвергнуто отстаиваншо ц 
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присутствии сернистой кислоты, а в холодных помещениях — даже 
и без нее. 

Брожение белого сусла (самотека с добавленным в некоторой про- 
порции прессовым соком) в указанной дубовой посуде небольших 
размеров должно начинаться немедленно; для этого сусло должно 
иметь температуру около 15*, чему способствует соответствующая 
температура бродильного помещения. В этих условиях брожение 
будет иттіі должным темпом и не произоіідет выбрасывания пены 
через шпунтовое отверстие, чего вообще допускать нельзя (помимо 
потери материала, смачивание наружных стенок бочек и пола 
под ними топким слоем бродящей жидкости приводит к заражению 
помещения плесенями, уксусными и другими бактериями и пр.). 
Выбрасывание жидкости из бочек устраняется перемешиванием и 
отобранием некоторого количества жидкости. Брожение белого су- 
хого вина должно вообще иттп без особого повышения температуры 
во избежание бурных проявлений, сопровождающихся улетучива- 
нием а.пкоголя и ароматических веществ, о чем упоминалось вы- 
ше, а также усилением тенденции к мадеризации и нарушением 
ценных своііств плодового вкуса в топких его проявлениях. Благо- 
приятные температурные условия, наблюдаемые при брожении в 
бочках, емкостью не более 6 — 7 гл, требуют контроля и ведения 
записей не менее трех раз в сутки и вычерчивания кривой брожения 
на )шждой бочке. При поднятии температуры выше 25 — 20° уже 
требуется охлаждение бродящей жидкости тем или иным способом, 
часто одним проветриванием. Во всяком случае брожение белых вин 
протекает сравнительно медленно, гораздо медленнее, чем красных 
в чанах, и повышение температуры выше нормы в бродящем белом 
сусле наблюдается сравнительно редко. Значительное же понижение 
температуры (ниже 15°) может усилить размножение плесневых и 
слизистых грибов, микодермы и прочих микроорганизмов, соперни- 
чающих в данном случае с плохо почкующимися дрожжевыми клет- 
ками ; в этом случае необходимо применить согревание помещения пли 
только бродящей жидкости. 

Во время бурного брожения углекислый газ — достаточная защита 
от проникновения бо.лезнетворных микроорганизмов; когда же оно 
затихает, наиболее целесообразно вставлять гидравлические или 
деревянные бродильные шпунты. Описание и изображение их при- 
ведены на стр. 170. При затихающем брожении к долитым уже бочкам 
применяются деревянные пли фарфоровые шпунты с приспособле- 
ниями для выделения углекислого газа и защиты от вхождения 
воздуха. Они достаточно соответствуют своему назначению. То же 
можно сказать и относительно гидравлических шпунтов. Однако 
присмотр за ними при большом количестве бочек затруднителен. 
Б последнее время в Германии и Швейцарии вводятся шпунты, 
в которых входящий воздух насыщается сернистым газом. 

На рис. 100 изобрая^еп алюминиевый шпунт «сульфа». В пем вхо- 
дящий воздух проникает через отверстия под крышкой, омывается 
в глицериновом растворе и затем проходит через вату и камеру, 
заключающую бисульфит калия. 

Более скорое окончание брожения достигается оживлением деяте«ть- 
иости дрожжей, для чего применяют проветривание жидкости, пѳ- 
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реливашіе с разбрызгиванием жидкости через мелкое сито или про- 
дувание воздухом через трубку. Нормально брожение белого су- 
хого вина заканчивается через 1 — 2 недели, причем выделение 
углекислого газа прекращается, вино начинает осветляться с выпа- 
дением в осадок дрожжей и взвешенной в нем мути. 

Паи лучшие условия хранения выбродившего белого вина, в кото- 
ром по произведенным лабораторным исследованиям не осталось 
сахара, представляют прохладные помещения с температурой 10 — 12°. 
Понижение температуры ниже 4 — 5° влечет за собой излишнее вы- 
деление винного кашія и потерю нормальной кпслотиостп в вине. 

Нет ничего опаснее, как хранение медобро- 
дившего вина в теплом помещении, так как 
в этом случае в, слабо сахаристой среде на- 
блюдается размножение всяких болезнетвор- 
ных микроорганизмов. Самый рационалышіі 
способ для дображнвания вина — проветри- 
вание и добавление чистой культуры дрож- 
жей. 

После осветления молодого выбродившего 
вина, что обыкновенно бывает через 3 — 5 
педель, его нужно перелить в слегка окурен- 
ные бочки (2 г сернистой кислоты на 1 гл) и 
держать, как было указано выше, в прохлад- 
ных помещениях, где оно постепенно улуч- 
шается. 

Каждое молодое вино нужно проанализи- 
ровать в химической лаборатории, чтобы по- 
лучить указания для дальнейшего ухода за 
ним и нсправлепиіі, если это будет необходимо. В число таких 
исправлений на первом месте стоит смешение вин (купаж), допол- 
няющих друг друга по своим составным частям, а также введение 
веществ, разрешаемых правилами о выделке вин (таншіна, винной 
кислоты и нр.) и применение оклейки в нормах, соответствующих 
составу вина (см. главу Ь). 

УСТРОЙСТВО ВітОДКЛЕП для ВЫДЕЛКИ Г.ЕЛІЛХ вин 

в связи с упрощенной переработкой! белого винограда на сусло 
и ведением его брожения устройство виноделен для белых вин не 
сложно, особенно при ітрименеішн современных мощных фулопомп, 
гидравлических прессов п прессов непрерывного действия. Если бы 
вес производство вина в совхозе или колхозе было ограничено пе- 
реработкой одних только белых сортов, то для этой цели нужно 
было бы иметь соответствуюи^ее объему поступающего урожая одно- 
этагкное помещение, несколько углубленное в землю (для поддержа- 
ния более низкой температуры), с небольшим отделением для прес- 
сов н отстоечпых чанов, н площади в расчете на брожение сусла в 
бочках емкостью в 5 — 6 іл, устанавливаемых в 2 — 3 яруса. 
Так например устроены виподелыш для белых вин на Рейне, в Со- 
терне и у пас — в Анапе. На рис. 101 изображена сотернская ви- 
нодельня простейшего устройства. В ней виноград поступает слева 
через открытые люки-окна прямо в дробилыіую машину. Разда- 
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іілешіыіі виноград надает в бассейн, идущий вдоль стены с окнами, 
где сок частично отделяется через решетчатый деревянный пол. 
Мязга ручным способом нагружается в прессы. Здесь в больших 
прессах она отпрессовывается два раза, а в третий -раз — в прессах 
меньшего размера, стоящих ближе к правой стене. Весь сок пере- 
качивается помпами в стоящие у той же правоіі степы отстоечпые 
чаны. Далее осветлившийся сок поступает в близ лежащие, распо- 
ложенные перпендикулярно по отношению к выше описанной вино- 
дельне, бродильные помещения с ноставлешіымп в нем бочками. 

Более усовершенствованные современные винодельни для белых 
вин включают механическое передвижение мязгп (с гребнями или 
без них) через сточные камеры или через такие яіс барабаны и посту- 



Рир. 101. Сотернская внііодс.тьна (по П. Паиотте). 

плсниемязгпв прессы, приводимые в действие гидравлическими пом- 
пами, электрическими двигателями, или в прессы непрерывного 
действия. 

При фабричном и более упрощенном производстве белых вин 
применяется более крупная деревянная бродильная посуда емкостью 
в 50 — 100 гл и выше и даже цементная, употребляемая для бро- 
жения красных вин. 

Применение крупной бродильной посуды для белых вин находит 
оправдание лишь в выигрыше места и упрощении, а следовательно 
и удешевлении наиболее важного процесса в выделке белых вин. 
Однако следует иметь в виду, что чем крупнее бродильная посуда 
для ведения брожсні я белых вин, тем больше теряется в качество по- 
лучаемой продукции. ^ Это подтверждается опытными данными. 
Б посуде большой емкости — бутах (или бочках) брожение всегда 

^ При выделке крепких вин увеличошіе объе.ча посуды пе вызывает спіпке- 
ния качества получаемого продукта, по в то же время удешевляет производство, 
сокращает площадь и т. д. В настоящее время в крупнейших совхозах Садвип- 
треста (Анапа) применяется посуда емкостью в 300 — 400 декалитров даже и 
для сухих ВИЯ, так как это экономически выгодно и не отражается существенно 
на качестве получаемого продукта. Примеч. редакции. 
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протекает при более высокой температуре п в редких случаях за- 
канчивается полным сбраживанием сахара, в результате чего имеет 
место дефективное разложение вина болезнетворными микроорга- 
низмами и трудное осветление при окислительных процессах слабо 
проходящих через поры дубовых клепок. Еще более неблагоприятны 
условия для брожения белого сусла в цементных цистернах по тем 
же причинам, а также вследствие вредного воздействия на белое 
вино составных частей материалов, из которых сделана эта бро- 
дильная посуда. 



Рис. 102. Попереипыи разрс:< ппшіого элеватора, сооружепного 
по проекту Добропа на 54 000 гектолитров вина. 

В Персади (Имеретпя) ведется параллельно брожение вин в круп- 
ной цементной посуде (около 125 гл), в больших дубовых бутах 
(75 — 80 гл) и дубовых бочках (5 — б гл). Отличное, нежное, хорошо 
выбражнвающее и прекрасно осветляющееся имеретинское вино 
этого района получается при брожении в бочках указанной 
емкости, гораздо ху;ке — ^ из бутов и посредственного качества — 
из цементных цистерн, сделанных парижской фирмой Борсари с 
остеклением впутреиипх стенок. Несомненно здесь главным образом 
играют роль температурные условия брожения, устранение долж- 
ного воздействия окислительного влияния воздуха и образование в 
крупной, особенно цементной, посуде благоприятных условий для 
развития болезнетворной микрофлоры, главным образом турна. 
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Отрицательное влияние цементной посуды на вина признает и 
проф. Ж. Г. Фабр, допускающий применение ее в широких разме- 
рах лишь для купагкных алжирских красных вин. 

На рис. 102 приведен чертей^ винного элеватора на 54 тыс. гл, со- 
оруженного по проекту фирмы Доброй в Сетуеие, одном из центров 
хи.\шческой продукции Франции. Здесь в расположенных в 5 ярусов 
остекленных цистернах проходит весь процесс выделки вина, цирку- 
лирующего из одного этажа в другой самотеком и перекачиваемого 
кверху мощными помпами, регулируемыми передвижением соответ- 
ствующих рычагов из центрального распределительного отделения 
(рис. 103). При этом все рассчитано на фабричное производство 
больших партий вина. 



Рис. 103. Цсіітра.іыіоо распредс.іите.іі>ное отделение 

впіпіого эаслатора Лоброна. 

В наших ус.човиях при организации крупных винодельческих 
совхозов и колхозов подобные установки найдут применение, но 
потребуется еще мпого существенных коррективов, которые мо- 
гут обеспечить надлежащее обращение с виноградной продукцией 
II вином и гарантировать более высокое его качество. 

ПОЛУЧЕНИЕ ВЕ.ІЫХ ВНП ИЗ КРАСНОГО ВИНОГРАДА 

Проблема использования красных сортов винограда для выделки 
белых вин в Советском союзе не имеет Столь большого значения, 
как заграницей, где во многих виноградных районах при преобла- 
дающих паваждеппях красных сортов винограда предъявляется 
все более увеличивающийся спрос на белые вина. 

Разница в выделке белых вин из сортов винограда с окрашенной 
кожицей сравнительно с переработкой белого винограда сводится 
лишь к устранению возможности растворения в виноградном соке 
Красящих веществ кожицы. Для этого, во-первых, раздавливание 
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винограда долгкно производиться с наименьшим нарушением це- 
лости клеток кожицы, наполненных красящими веществами; во- 
вторых, из доставляемого в дробилки красного винограда должны 
быть предварительно удалены загнившие и треснувшие ягоды; 
в третьих, в доставляемом для переработки винограде не должно быть 
даже начальных стадий брожения, и, в четвертых, должно быть при- 
менено обескрашивание розовой окраски в винах, имеющих ее, 
путем применения некоторых методов, о которых будет сказано 
ниже. 

Наиболее совершенное выделение бесцветного сока из красного 
винограда имеет место в шампанском производстве. Здесь тщательно 
отсортированный виноград раздавливается небольшими слоями в 
целом виде, без применения дробильных машин, снецпалышми прес- 
сами (например Дарг-Фламепа), дающими сильное давление в ко- 
роткий промежуток времени для выделения одного самотека. Как 
только замечается появление окрашивания, раздавливание вино- 
града прекращают, а педоотжатый виноград поступает затем для вы- 
делки красного вина. 

При пропуске же красного винограда черев дробилки неизбежна 
розовая окраска даже в самотеке без прессования. Введение сер- 
нистой кислоты в сусло до брожения в данном случае не дает нуж- 
ных результатов, так как впоследствии окраска почти целшеом вос- 
станавливается в вине. Более удовлетворительные результаты по- 
лучаются при применении аэрации розового сусла после его отстоя 
в холодном помещении и удаления главной причины, увеличиваю- 
щей окраску — обрывков кожицы с окрашешш.ми клетками. По спо- 
собу Мартинапа, введенному в практику ішж. Полем, розовое сусло 
(до брожения) из отстоечного чапа подвергается усиленной многократ- 
ной аэрации с разбрызгиванием сусла через соответствующее сито. 
При этом красящее вещество окисляется, желтит и более не восста- 
навливается, особенно если применять легкое оклеивание, при ко- 
тором остатки красящего вещества оседают иа дно вместе со свер- 
нувшимися белками. После брожения такое випо не имеет вовсе 
розовой окраски. Остающаяся мязга красного винограда идет па 
приготовление красного густоокрашенного и более терпкого вина. 

Выделка сухих вин небольшой крепости в 10 — 11,5° свойственна 
более северным п умеренно-теплым районам виноградарства. Здесь 
вина обладают достаточной кислотностью (5 — 6%о па винную кис- 
лоту), обеспечивающей нм устойчивость от заболеваний и улучше- 
ние при более длительном хранении. 

Вйделка крепких и ликерных віш в общем почти не отличается 
от описанных выше приемов производства красных н белых 
сухих вин. Здесь та ѵке аппаратура для раздавливания винограда, 
,те гкѳ способы профплактЛеской гигиены сусла и забота о наиболее 
совершенном ходе брожения; однако последнее при выделке креп- 
ких и ликерных ВИИ в определенные для каждого отдельного типа 
вина моменты подвергается задержке при помощи различных тех- 
нических приемов (о которых будет сказано ниже) для иолучения 
тех или других качественных оттенков вина. 
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УХОД ЗА готовнзі вином, 
МЕТОДЫ ЕГО ОСВЕТЛЕНИЯ 
И РАЗВИТИЯ В НЕМ 
НАИЛУ ЧШИХ КАЧЕСТВ 



При рациональном ведении виноделия, с применением современ- 
ных методов и усовершенствованной аппаратуры, брожение должно 
закончиться полным выбраживаиием сахара п некоторым осветлением 
вина к моменту слития его в красных винах или прекращения 
выделения углекислого газа в белых винах. Однако в таком со- 
стоянии вино еще не представляет собою готовой продукции: оно 
все-таки содержит в себе много мути, плавающих дрожжей и не вы- 
являет присущих ему свойств, маскируемых посторонним привку- 
сом и запахом гущи. Оно пуяедается в продолнпітельном уходе, с 
одной стороны, в целях безукоризненного осветления, а с другой — 
для выявления его лучших вкусовых свойств, связанных с сохра- 
нением аромата сорта н развитием приобретенного вином букета. 

Современное виноделие стремится к возможно скорому выпуску 
вина на внутренний рынок и на экспорт. Долговременной выдержке 
подвергаются только лучшие вина, которые в готовом виде, есте- 
ственно осве'?лившиеся и развившие максимально свои качества в 
бочках, спустя и — 4 года, разливаются в бутылки для дальнейшего 
хранения и выдержки. 

Большая ?ке масса его распределяется в первый н?е год и реали- 
зуется на местах потребления максимум в течение 18-месячпого 
возраста. Поэтому в уходе за вином при.меняются форсированные 
методы, направленные к скорейшей подготовке вина на выпуск. 

В настоящей главе описываются приемы ухода за вином, кото- 
рые ведут к сохранению в нем устойчивости и развитию наилуч- 
ших свойств. ‘ 

Как видно из предыдущего изложения, современная техника вино- 
делия стремится к возможно полному выбражпванпю виноградного 
сусла для получения сухих столовых вин, которые должны соста- 
влять г.лавную часть в общей массе продукции из винограда. И только 
в более южных районах, где климатические условия дают возмож- 
ность получать особенно сахаристое сусло, недоброженный сахар 
является положительным фактором для формирования сладких и 
ликерных вин, в которых искусственная задержка брожения вызы- 
вается самим производством. 

Окончание главного брожения красных и белых сухих вин, от- 
мечаемое падением удельного веса ниже единицы и исчезновением 
сладости при вкусовоіі пробе, подтверждается химическим опреде- 
лением, так как следы сахара маскируются образовавшимся спиртом 


’ За последнее время в промышленном виноделии, в целях ускорения созро- 
вапни вина п возможности выпуска его в кратчайший срок для реа.лизацпн. 
применяются различные способы нагревания — солнечные камеры, мадерники, 
выдержка на солнечных площадках и т. д., а также охлаждение при помощи 
холодильника, вымораживание, продуваппо воздуха, пастеризация и пр. 
Молодое вино, подвергшееся их воздействию, за короткий срок приобретает 
качества выдержанного. Примеч. редакции. 
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и иногда ііе улавливаются дегустацией. Кроме того возможны слу- 
чаи, когда красное вино спускается из баков до полного выбражи- 
вания сахара в целях уменьшения его грубости от экстрагирования 
дубильных веществ из мязги и получения менее окрашенных и более 
мягких вин, а также в целях оншвления процесса дображивания 
проветриванием сливаемого вина, оставшегося сладким в чанах. 
Наличие сахара в красных винах, а также в белых по окончании 
бурного брожения вызывает необходимость держать их в более 
теплых помещениях и тщательно наблюдать за исчезновением по* 
следпих следов сахара, а иногда даже добавлять чистую культуру 
дрожжей или бродящее сусло, так как остающийся сахар создает 
благоприятные условия для размножения болезнетворных микро- 
организмов, ухудшающих качество вина. 

Вино с законченным брожением, находясь в прохладном помеще- 
нии при температуре в 10 — 12°, осветляется, причем переходит в 
осадок взвешенная в нем муть. 

ДОЛИВКА И ПЕРЕЛИВКА ВИНА 

ДОЛИВКА ВИНА 

По окончании брожения в бочках (или бутах) и по снятии бродиль- 
ных шпунтов бочки неплотно закупориваются продольными конусо- 
образными, входящими в шпунтовое отверстие деревянными или 
лучше стеклянными шпунтами, которые своими нижними концами 
должны быть погруишны в вино. Шпунты надо содержать в без- 
укоризненной чистоте, чтобы устранить заражение вина в самом 
опасном месте. 

Шпунтовые отверстия и края клепки, прилегающей к ним, надо 
обтирать насухо и время от времени обжигать спиртом. Деревян- 
ные шпунты, если они не парафинированы (см. стр. о^1), нужно пе- 
риодически — не менее 1 раза в месяц — пропаривать и мыть в горя- 
чем содовом растворе (2%). 

Доливка вина вызывается тем, что количество его в деревянной по- 
суде уменьшается в результате испарения через поры дерева, а 
также на первое время вследствие поглощения вина деревом и 
сокращения объема от охланедения. Величина испарения не оди- 
накова в зависимости от величины бочек (отношение поверхности 
бочек к их объему), свойств дерева, температуры и влажности по- 
мещения, а также вследствие улетучивания остающихся в ней на 
первое время следов углекислоты. В течение года усушка дости- 
гает в мелкой посуде 5 — 10%, а в бутах емкостью 60 — 70 гл — 
2 — 4%. ^ В недолитые бочки проникает воздух, который является 
носителем болезнетворных микроорганизмов и источником зараже- 
ния вина, главным образом уксусными бактериями, микодермоіі 
и другими плесенями, которые находят прекрасные аэробные усло- 

^ Размер усушки зависит от целого ряда причин : температуры подвального 
помещения, влаікпости, величины тары, материала (дубовые бочки, цементные 
буты и пр.). Согласно нормам Наркомснаба величина усушки, включая сюда 
и траты при розливе, доливке и переливке, фильтрации и т. п., не должна пре- 
вышать 3%. Установленные нормы не распространяются на вино, подвергнутое 
солнечной выдержке, мадеризации и вымораживанию. (Иаркомснаб СССР. 
«Нормы естественной убы.ші на складах и при автогужевых перевозках». 1931 г.) 
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впя для своего размножения на поверхности вина. Доливку вина 
(2 раза в неделю — молодого и 1 раз в недолю — более старого) про- 
изводят особыми леііками (лучше всего алюминиевыми, более 
легкими, чем медные луженые) с удлиненным наконечником, снаб- 
женным запорным клапаном для устранения перетнвашія (рис. 104). ^ 
Если замечено уже появление белых, видимых на глаз налетов 
микодермы и пленок плесени, — главным образом на слабоградус- 
ных винах (менее 10 ) — то их стараются насколько возможно уда- 
лить, для чего наполняют бочку через край и постукивают по 
клепкам, при.чегающим к шпунтовому отверстию; при этом пере- 
текающая гкидкость с клстка.ми микодермы впитывается чистым 
холстом, сложенным кольцом вокруг шпунтового отверстия. До- 
ливку бочек, в которых обнарунсена микодерма, производят при 
помощи каучуковой сифонной трубкіг, погруженной в сосуд с жид- 
костью, или через воронку с уд.лшіенноіі трубкой, повторяя это 



Рис. 104. Доливочііая .іеііка. 

канщыѳ два дня до полного удаления микодермы, достигаемого 
главным образом содержанием бочек в совершенно наполненном 
состоянии. Для устранения возможного заболевания вин в не- 
полных бочках при малом наличии вина, а также при опытных 
пли лабораторных работах можно покрыть поверхность вина тон- 
ким слоем .хорошего, нс имеющего запаха масла (прованского, хлоп- 
кового и даже очищенного жидкого вазелина) или тонким слое.м 
алкоголя, распространяющимся на поверхности вина (для этого в 
вино вводят конец фитиля, погруженного в спирт). 

Вантр советует еще окуривать поверхность вина сернистым га- 
зом, который будет выделяться, если погрузить в вино мешочек с 
бисульфитом калия п винной кислотой. 

В заграничной праі;тнкѳ доливку с успехом заменяют наполне- 
нием образующегося в посуде пустого нространства углекислым 
газом, который предохраняет вино от воздействия микроорганизмов. 

Доливку надо производить вином безукоризненного, одинакового 
с доливаемым вином качества; до.ливка иснорченним вином, содер- 
жащим хотя бы небольшое количество болезнетворных микроорганиз- 
мов, монют испортить все содержимое бочкп. Более старое вино ни- 
когда не следует доливать более молодым, которое наоборот может 

‘ Различного вида шпунты с колбамн, производящи.ми автоматическую до- 
ливку, не получили распространения из-за непрочности н трудности обращения 
с ними. 
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быть долито более старым. В крупных винодельческих хозяйствах 
обыкновенно для доливки назначаются в ка?кдом случае отдельные 
бочки вина, причем остающееся вино разливается в мелкую посуду 
(12 — 14 л) с усиленной закуркой его серой для использования при 
последующих доливках. Для поддержания бочек малой емкости в 
наполненном состоянии иногда вводят в них через шпунтовое от- 
верстие начисто вымытые кварцевые камешки, гтеклншше или фар- 
форовые шарики. Конечно — это устарелый способ, применяемый 
лишь в тех случаях,- когда по имеется вина для доливки бочек. Для 
доливки больших партий вина лучше всего применять пастеризо- 
ванный материал или во всяком случае мютированный сернистой кис- 
ѵЧотой. Вина, помещенные в холодные сырые подвалы, требуют до- 
ливки 1 раз в неделю. Они вовсе не нуждаются в доливке, если бочки 
установлены шпунтом на бок (ото делается, когда исключена возмож- 
ность забражпвания вина, обыкновенно на втором году его жизни). 
В таком случае шпунт все время погружен в жидкость сбоку 
бочки, повернутой на Ѵв — Ѵ 4 оборота в ту или другую сторону; 
испарение не восполняется воздухом иначе, как через поры дуба, 
п пет улетучпваііпя букетистых и ароматических веществ. 

ІІКРЕЛИПКА ПНИА 

Естественное осветление вина по окончании брожения обусловли- 
вается постепенным переходом взвешенной в нем мути в осадок. 
Эта муть состоит из живых и мертвых клеток дрожжей и других 
микроорганизмов, в большем или меньшем количестве использую- 
щих бродящее сусло для своей жизнедеятельности. Кроме того 
в мути вина, находившейся в движении во время его брожения, 
имеются клетки и обрывки твердых частей винограда, частицы 
земли от загрязненного винограда, кристаллы солей и главным 
образом виннокислого калия и виннокислого кальция (выделив- 
шихся после охлаждения вина и вследствие меньшей раствори- 
мости нх в образовавшемся спирте), белковые, красящие, дубиль- 
ные, слизистые вещества и иные, менее исследованные и входящие 
в меньших количествах. К числу последних относятся вепщетва, 
получающиеся из субстанции самих дрожжей, лишившихся питания 
вследствие нечезновегаія сахара и принужденных к расходованию 
материалов, накопившихся в содержимом их собственных клеток 
в процессе, получившем название самоброженпя (.^е1ЬзІ}»агип^). 
Этим понятие.м характеризуется использование гликогена, которыіі 
при доступе воздуха дает воду и углекислоту, в анаэробных же 
условиях в вине, находящемся в бочках, образует алкоголь (но 
Боттпхеру до 0,18 г па 1 л вина). Кроме того по окончании броже- 
ния вина пі)оисходит расщепленію белковых соединений содержи- 
мого дрожжевых клеток — нуклеоальбумппов и иуклсонротеинов — 
действием зпзпмов, главным образом эпдотриптазы, с образование'м 
растворимых альбумов, аминокислот и фосфорнокислых соединений 
(холина, лецитина и пр.). Указанными процессами дрожжевые 
клетки подвергаются полному разрушению, их внешняя оболочка и 
от'делыіые обрывки се увеличивают временно муть вина до выпаде- 
ния в осадок. Таким образом в закончившем брожение вине, осо- 
бенно при охлаждении его, идет накопление оседающих на дно н 
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отчасти на боковых стенках бочек элементов различного происхо- 
ждения, от которых вино должно быть освобождено переливкой. 
Этот прием необходим, так как он ведет к дальнейшему осветлению 
вина и связан с предотвращением возможного разложения деятель- 
ностью бактерий органических веществ осадка из отмерших и ча- 
стично разрушенных клеток дрож?кей (следствием такого разло- 
жения бывает появление гнилостного привкуса и запаха, а также 
образование молочной и уксусной кислот, .могущих изменить в 
нежелательную сторону положительные свойства вина). ^ Пере- 
ливкой достигается снятие вина с осадка и освобождение его от 
клеток дрожжей, находящихся в некотором количестве как бы в 
летаргическом состоянии и следовательно могущих проявить свою 
деятельность при насту пленпи благоприятных условий, а также 
от клеток бактерий, плесеней и т. д., служащих всегда причиной за- 
болевания вина. 

При определении вре.меіш первой переливки руководствуются 
ходом первоначального осветления вина, наступающего для разных 
ВНП в разные сроки в зависимости от окончания брожения, темпера- 
туры и давления воздуха (изменение последнего влияет на раство- 
римость газов в вине и іі.х выделение с поднятием тончайшей мутй 
из нижних слоев вина в верхние). 

Наилучшие условия для осветления вина — установившаяся ти- 
хая погода при повышенно.ч барометрическом давлении. При боль- 
ших партиях вина, при затягивающейся иногда на долгое время 
работе, первая переливка начинается примерно через С недель 
после окончания бурного брожения ; вторая переливка — через 
75 дней после первой, третья — через 75 дней после второй и чет- 
вертая — через 4 месяца после третьеіі. Следует предпочитать 
проведение первой переливки вина возможно раньше, так как вся- 
кое замедление приведет по указанным выше причинам лишь к ухуд- 
шению качества вина. * * 

Методы проведения первой переливки должны применяться в 
зависимости от степени готовности вина. Если этой операции под- 
вергается вполне здоровое, хорошо осветлившееся вино, не содер- 
жащее во взвешепном состоянии живых клеток дрожжей и иных 
микроорганиз-мов, такое випо переливается медленной струей из 
нижнего крапа, вставленного в шпунтовое отверстие, находящееся 
в средней клепке, на расстоянии 4 — 5 см от нижнего утора бочки. 
При этом надо обеспечить возможно меньший доступ воздуха и устра- 
нить, как и при всякой переливке, толчки и постукивания бочек, 
которые всегда вызывают вз.мучивание жидкости. Переливаемое 
випо поступает в совершецно чистую бочку, слегка окуренную серой 
(1,5 — 2 г серного фитиля па 1 гл). 

Возможен и такой слушай, что переливается вино с незакончен- 
ным брожением; оно еще содержит активные дрожжевые клетки. 


^ О благотворном воздействии кислотопонижающпх бактерий на ііокоторие 
кислотные вина северных районов см. стр. 134. 

* Предложенный Вортманном способ определения времени первой переливки 
после исчеановепі^і гликогена из дрожжевых клеток (определяемого отсут- 
ствием окраски пх иодом в красно-бурый цвет) пе дает точного критерия для 
практической работы. 
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обнаруживаемые при микроскопическом нсслодоваипи, и следы 
сахара, но тем не менее должно быть снято с осадка. В этих условиях 
аэрация при переливке способствует удалению углекислоты из вина 
и оживлению дрожжей благодаря доступу кислорода воздуха и сле- 
довательно помогает благополучному завершению брожения. Пе- 
реливка ведется при разбрызі’ивапии струи с возмошю широким 
доступом воздуха без применения закурки посуды, в которую по- 
ступает вино и в которой оно должно добродить в течение возможно 
короткого срока. Как только такое вино добродит, оно должно быть 
перелито вторично с соблюдением приемов, указанных для первого 
случая. Значение кислорода при открытой переливке сводится таким 
образом к оживлению деятельности дро5кжей,к подавлению разви- 
тия анаэробных микробов (Лаборд), а также к окислению красящих 
веществ, которое может быть пежелательтіым, особенно для белых вг.н. 

Наконец в исключительных случаях может переливаться вино 
ненормального состава, содержащее патогенные микроорганизмы, 
присутствие которых устанавливается микроскопическим исследо- 
ванием. Такое вино должно быть перелито без доступа воздуха, с 
применением сильной закурки сернистым газом в бочке (7 — '8 г 
сернистого фитиля на 1 гл). В этом случае большую помощь 
оказывает фильтрация внпа и его пастеризация. При остающемся 
сахаре дображпваіше после пастерітзации может быть проведено 
введением чистой культуры дрожжей, причем вино должно нахо- 
диться в особом отапливаемом помещении. 

Всякая переливка, как одна из самых важных работ с вином, 
дол?кпа вестись без спешки, под наблюдением опытного рабочего. 
Первая порция вытекающего мутного вина, встревоженного вста-. 
влепием крана, идет в гущевое вино. Необходимо строго наблюдать 
за окончанием переливки и появлением мути в последних порциях 
льющегося вина, рассматриваемого на свет в пробном стакане. 
К концу операции бочку осторожно приводят в наклонное положе- 
ние при помощи деревянных подкладок, а для крупной лосуды — 
домкратов простейшего устроііства; при появлении более мутной 
ікидкости бочку вновь ставят в горизонтальное положение п пере- 
ливку прекращают. Оставшееся мутное вино с накопившейся гу- 
щей сливается в отдельные хорошо закуренные бочки для даль- 
нейшего отстоя п последующего использования в осветлившемся 
виде для доливок (конечно, есліг оно не будет дефективным в ка- 
ком-либо отношении); густые осадки поступают для винокурения 
(см. главу 8). Оспобо/кдешіую от вина бочку ставят шпунтовым 
отверстием вниз над лоханкой для полного оиоражшгвания. Затем 
ее Прополаскивают холодной водой для удалеппя гущи и винного 
камня, приставших к стенкам бочки. Большие буты тщательно 
вымывают травяными или жссткощетнпнстымн щетками. 

В описанной бочечной переливке работа идет,' как было указано 
выше, самотеком жидкости из нияших шпунтовых отверстий при 
помощи луженых или посеребренных крапов. При установке бочек 
в несколько ярусов к кранам верхних бочек прикрепляются рези- 
новые шланги или лучше специальные лрубы из акациевого выдолб- 
ленного дерева, длиною соответственно высоте установки бочек в 
ярусах. Это позволяет производить и закрытую и открытую пере- 
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ливку. Менее рекомендуется переливка из вышестоящих бочек метал- 
лическими ^ вертикально погружаемыми через верхнее шпунтовое 
отверстие, сифонами, с отверстиями на определенной высоте внизу 
их (рис. 105-а) и перекачивание вина по резиновым 
шлангам помпами различной мощности и устрой- 
ства. 

Для упрощения переливки из крупной деревянной 
пли цементной посуды резиновые шланги, а иногда 
и металлические трубы прикрепляются соединитель- 
ными гайками прямо к бутовому крапу, вставленному 
внизу посуды и имеющему на конце соответствую- 
щую нарезду (рис. 105-6 — закрытая переливка), пли 
ими всасывается вино из подставляемых лоханок 
(открытая переливка); при этом иногда исполь- 
зуется возможность огализаціш — достижения одно- 
родности материала, сразу поступающего из несколь- 
ких бочек в одну крупную лохань. 

При закрытоіі бочечной пе- 
реливке вина из одной бочки 
в другую, стоящую на одном 
уровне с первой, применяются 
небольшие мехи (рис. ІОо), раз- 
вивающие достаточное давле- 
9 нпе для перемещения перели- 
Рир.Юй-а.Перс- ваемого вина из полной бочки 

лппочііый метал- в порожнюю. кран с пііролсои н гай- 

лнчсскнй сифон. При всякой переливке не коіі. 

следует прекращать выхода 

сливаемого вина во избежание обратных токов жидкости, так как 
они производят помутнение. Для переливки вина обычно приме- 
няются номны различного устройства, позволяющие перемещать 
вино на большое расстояние по резиновым шлангам, присоединяе- 
мым, как было указано выше, 
при закрытой переливке без до- 
ступа воздуха прямо к бочкам 
или при отіірытой: переливке 
берущим вино из открытых ло- 
ханей (подстав). По своеіі кон- 
струкции номны для перелив- 
ки пина бывают ротационные, 
крыльчатые и поршневые. Для 
переливки больших ко.чичеств 
вина они приводятся в движе- 
ние передачей от общего дви- 
гателя или чаще мотором, со- 
ставляющим с помпой одно це- РиС. 10<>. ИсрП.ІИВОЧНЫЙ мех. 


лое. 

В ротационпых помпах (вращательных) вино вводится в камеру, 
ив кото])Ой проталкивается вращением, специальных лопаток С на 
кольцо В, получающих различную степень выдвижения от непо- 
движного эксцентрика (рис. 107), что дает возможность образования 
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пустоты для входящего вика по трубе / и непрѳкращающегося вы- 
хода вина по трубе М. 

В настоящее время ротационные помпы почти не применяются. 

Более распространены п очень практичны для небольших вино- 
дельческих совхозов и колхозов крыльчатыо помпы (Альвойлера, 

Гильге, «Радиум» и 
«Этна» ЗѳЁтца и др.). 

Они приводятся в 
движение качанием 
рычага . В них имеется 
металлическое крыло 
с отверстиями, попе- 
ременно замыкаемы- 
ми каучуковыми ша- 
рами , включенными 
в обоймы, прикре- 
пленные к крылу. — 
наирпмер в помпе 
Альвейлера (рис. 118) 

и в помпах Зейтца. Рис. 108. Разрез кры.іь- 

чатой помпы с шаро- 
крыльчатых пом- выми замыкателями (по 
пах Гильге вращающееся направо н налево Вабо и Маху), 
крыло а попеременно закрывает и открывает 
проход вину, входящему в отверстие е и выходящему из отверстия Ь\ 
эти отверстия регулируются так же шаровым замыканием (рис. 109). 
В помпе Гильге, как и в зейтцевской помпе «Этна» (рис. 110) имеется 




Рис. 107. Разрез ротацион- 
ной помпы (по Вабо и Маху). 



Рис. 100. Разрез крылі.чатоіі 
помпы Гильге (по Вабо и ЗІаху). 


Рис. 110. Крыльчатая помпа 
ЗѳіітЦа «Этна». 


воздушная камера, регулирующая непрерывность и равномерность 
выхода вытекающего вина сжатым воздухом. Производительность 
помпы «Этиа» (№ 3) при диаметре входного и выходного отверстий 
в 38 — 40 мм составляет 120 — 130 л в минуту. 
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Крыльчатые помпы производят передвиікепііе жидкости движу- 
щимися крыльями или лопастями, находящимися внутри помпы. 
Попеременное передвижение крыльев образует пустоту в известном 
пространстве помпы, чем создается всасывание 
жидкости сифоном через погруженные в нее 
шлангу или трубу; при этом жидкость выте- 
кает по выпускным трубам постоянным током 
без толчков благодаря наличию воздушной ка- 
меры. Такие помпы легко разбираются и чи- 
стятся. Они хороши для ВПП, не содержащих 
много мути. 

ІІомііы поршневые (пневматические) дей- 
ствуют разреженным возд^^хом. Они производя г 
всасывание вина из того или иного сосуда н 
затем передают его по шлангам в место назна- 
чения. Идея каждого поршневого насоса очень 
проста: при вертикальном его расположении 
(рис. 111) поднимающийся поршень произ- 
водит всасывание жидкости по трубе при 
открытом клапане при обратном движении р„р Вѳртиваль- 

поршня вниз клапан закрывается, и жид- пый поршневой насос, 
кость вытекает благодаря подпшгающемуся 

клапану по трубе а^. Равномерному вытеканию яшдкости способ- 
ствует воздушная камера, сжатый воздух которой выталкивает жид- 
кость, когда поршень поднимается снова н клапан /», закрывается. 

Так устроены все поршневые помпы, вошедшие в широкое упо- 
требление ДѵТЯ перекачки впііа.Впростейшихнз них движение поршня 

производится ручным рычагом, на- 
пример в помпе Пепепа (рпс. 112), 
или ручным маховым колесом — в 
помпах Гильебо. Последние кон- 
струируются с двумя всасывающи- 
ми и двумя выбрасывающими ру- 
кавами, что представляет удобство 
для эгализацип при купаже двух 
вин и распределении их одновре- 
менно но двулі приемным посудам 
В помпах Пепепа, Зейтца и др. кла- 
паны заменены шаровыми замыка- 
телями. 

Поршневые помпы для переливки 
больших партии вина, или так наз. 
мотопомпы, приводятся в действие 
электричеством; наиболее распро- 
странены мотопомпы со специаль- 
Гнс. 112. Порпшовая помпа Пепепа. иымп моторами, составляющими 

одно целое с помііоіі. 

В главе 2-й приведено описание фулопомп различного устройства 
для передвижения виноградного сока с мязгой и гребнями. 

Электрические помпы для вина впервые были введены в практику 
фирмою Пепепа в Бордо. Они были с успехом применены нами еще в 
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1897 г. в б. Тифлисском удельном подвале. Позже олектрпческие 
помпы были выпущены многими французскими и немецкими кон- 
структорами. В настоящее время распространены мотопомпы Зейтца, 
усовершенствоваіщые помпы Пенена, помпы Мармоньо, Доброна и др. 


Рис. 11.Ч. Электрический помпа Рпс. 114. Электрическая помпа Зейтца 
Доброна. еРубикон’). 

Помпы Добропа — наиболее мощные, приводятся в действие махо- 
виками, получающими движение от моторов общего назначения 
(рис. 113). 

Мотопомпы Зейтца, пспытанные у нас в течение нескольких лет, 
отличаются портативностью и прочностью. Помпа Зейтца «Руби- 


Рис. 115. Электрическая помпа Зейтца «Вольта». 

кон» (рис. 114) очень малых размеров (опа занимает площадь 140 х 
X 60 см, высота ее — 105 см) іі очень удобна для быстрой механической 
переливки вина. При солидности конструкции она отличается просто- 
той устройства. Работающий механизм приводится в действие мо- 




тором в 220 вольт, находящимся на самой машине, причем вино 
продвигается из всасывающего шланга в камеру с клапанами, по- 
переменно замыкающимися каучуковыми шарами и выбрасываю- 
щими вино из находящейся рядом трубы. Постоянство и равно- 
мерность двиялешія жидкости достигается действием сжатого воз- 
духа в медном баллоне. Выкачивание жидкости можно произ- 
водить в обоих направлениях при помощи рукоятки. Каждая помпа 
имеет автоматический предохранитель на случай ее засорения и 
клапаны для автоматической остановки в момент наполнения 'нали- 
ваемой бочки. Производительность помпы «Рубикон» типа Л'ѴѴВ 
при моторе в 0,9 НР приблизительно равняется 1 гл в минуту. 


Рис. 116. Электричссі:.ая помпа Попспа. 

Помпа Зейтца «Вольта» (рис. 115) — одинакового устройства с 
описанной выше. Опа имеет вертикально действующий насос и отли- 
чается большей мощностью, чем помпа «Рубѵікон», по зато требует 
большей аккуратности в обращении. В обоих типах помп Зейтца 
применяется усовершенствованная смазка мотора и действующих 
механизмов. Размеры помп и их производительность в разных тинах 
различны. Делаются они для труб с диаметром от 32 до 50 мм. 

Помпы «Вольта» и «Рубикон» выпускаются также и больших раз- 
меров для ременных передач от трапсмпссноішого вала. В этом слу- 
чае производительность их достигает больших размеров; таіміапрп- 
мер помпа «Вольта», установленная па цементном постаменте, при 
диаметре труб в 40 — 45 мм дает 14 — 15 тыс. л в 1 час. 

Малые помпы Зейтца вошли в настоящее время во всеобщее упо- 
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требленис в Сольитнстве наших винодельческих районов, а также 
в крупных городских складах виноградных вин. 

Электрические помпы Пенена новейшей конструкции, приме- 
няемые во Франции, отличаются компактностью и простым уст- 
ройством (рис. 116). Этой же фирмой конструируются мощные элек- 
трические помпы для передвижения больших количеств вина. 

Самые мощные помпы разных типов выпускаются в настоящее 
время во Франции фирмою Добропа ^ специально для очень круп- 
ных подвалов. Они дают возможность передавать вино по трубам 
на большие расстояния и на высоту в 25 — ЯО .м. Производительность 

пзобраисешіой на рис. ИЗ 
мотопомпы Доброна соста- 
вляет 10 тыс. и более литров 
в час. Устройство ее почти 
не отличается от описанных 
выше поршневых помп. 

Всякая переливка, каким 
бы способом она ни произ- 
водилась, требует примене- 
ния особых принадлежно- 
стей : различной деревянноіі 
(лоханей, подстав, воронок) 
или металлической посуды 
(алюминиевых канавок, во- 
ронок), крапов, сифонов, ре- 
зиновых шлангов или метал- 
лических труб и пр. Содер- 
жать их надо в безукориз- 
Рис. 117. Іііліугкной бочечный кран }геиной чистоте и безотлага- 
(ЗеИтца). тельно промывать водою пли 

содовым раствором (2%) по- 
сле каждого употребления. Хранить их нужно в сухом месте. На 
медных кранах и соединительных гайках не долгкпо быть следов 
зеленого налета окислившейся меди. Оставление даже незначитель- 
ного количества вина в резиновых шлангах п во внутренних каме- 
рах помп ведет к его аакпсанию и последуюшему зарагкеішю но- 
вых порций переливаемого вина. 

Па приведенных здесь рисунках изображены типы крапов, слу- 
яшщих для различных целей: па рпс. 117 — выпускной бочечный 
вран, па рис. 118 — такой /ке бутовый кран с нарезкой для шланга, 
на рис. 119 — такой же бутовый кран с нарезкой для бутовой 
втулки и соединительной гайкой для шланга, )іа рис. 120 — впуск- 
ной бочечный кран (мордушка). Концевые впускные краны, встав- 
ляемые в посуду, в которую перекачивается вино, делаются иногда 


* Довольно удачные результаты получаются при злектрііфнкацпп помп 
типа Ф;и})ерс, наготовленных Керченским машиностроительным заводом. Такие 
помпы имеются в массандровском подвале С ідвинтреста, но производитель- 
ность их меньше зейтцевских примерно в 5 раз. Само собой понятно, что при 
развитии крупных винодельческих совхозов и колхозов они должны сна- 
бжаться насосами с наших заводов, вырабатывающих указанные машины по 
типу Вольта, и другими новейшими конструкциями. Примем, редакции. 
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Емкость 


Измеревня в 

ММ 


бочки 

й 

О 

Оі 

Е 

1 

Н 

20 ведер 

15 

19 

35 

135 

265 

55 

40 . 

20. 

23 

45 

170 

315 

75 


с автоматическим затвором; этот затвор останавливает поступление 
жидкости при достткешш ей уровня шпунтового отверстия при 






Измерения в мм 



Внутреппнй 
диаметр З 

Нормальная 

нарезка 

О 

Оі 

Е 

20 

20 

22 

25 

75 

25 

25 

28 

33 

110 

28 

28 

31 

36 

125 

32 

32 

34 

41 

125 

35 

35 

37 

45 

125 

40 

40 

44 

51 

125 


Ряс, 118. Бутовый кран с нарезкой для шланга. 



помощи поплавка , находящегося вну- 
три впускного конца крапа (рис. 121). 

Такие краны особенно пригодны для 
крупной посуды. 

Резиновые шланги с диаметром, 
соответствующим диаметру помп, сое- 
диняются с последними и между со- 
бою специальными соедннпте.льнымп 
гайками (муфтами) с нарезками 
(рис. 122). 

Переливочіше шланги делаются из 
вулканизированного каучука. Всасы- 
вающие шланги, идущие от бочки 
или иного сосуда (длиною 2 — 3 м), 
делаются с прокладкой спиральной 
проволоки (иначе они по выдержи- 
вали бы сильного внутреннего давле- 
ния), а выбрасывающие для тоіі же 
цели — с прокладкой пеньковой тка- р 
ни в несколько (3 4) параллель- ддд бутовой втулки н соедшштедь- 

иых полос. ной гайкой для шланга. 

Выбрасывающие рукава для удоб- 
ства цромЕівки и для применения при разных расстояниях режлтся 
па куски в 8 — 10 м и затем соединяются между собою гайками 
(муфтами). Гайки укрепляются тесно увязываемым шпагатом, про- 
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Измерения в мм 

Внутреіший 

Нормальная 


диаметр <1 

нарезка 


20 

20 

125 

25 

25 

155 

28 

28 

165 

32 

32 

180 

35 

35 

200 

40 

40 

225 



волокою или сиециальными кольцеобразными зажимами. Промытые 
шланги храниться в проветриваемом помещении в распростертом во 
всю длину, слегка изогнутом виде на деревянных крючьях и полках 
или же накатываются на большие деревянные барабаны. 



Рнс. 120. Бочечный край 
(мордушвіі). 


Рис. 121. Ііііускиой крап с автоиатя- 
чсскіиі затвором. 


Если во время работы или при храпении шлангов на них образуются 
углы, это ведет к протиранию их и разрыву. Промывание шлангов 
после работі.і водой и содою, а также прочистка круглыми щетками, 
пропускаемыми веревкой внутри- шла)ігов, и правильное храпение 
обеспечивают их долгую слуя?бу. Снаружи для прочности хорошо 
обматывать шланги веревкой в редкую спиральную клетку. Нуяшо 
помітть, что запущенные грязные шланги, содержащие внутри 
уксусные и другие бактерии, являются часто причиной заражения 
переливаемого вина и во всяком случае портят его вкус. 



Рис. 122. Гайки (муфты) соедипепия шпапгов между собой 
и наверху второй муфты для закренлония шлангов. 

Металлические, луженые изнутри трубы для переливки вина 
нашли себе применение в больших, фабричного типа вшіных под- 
валах. 

В подвалах с винами большой ценности, в которых топкость вы- 
работки продукции играет весьма большую роль, в каждой партии 
вина открытая или закрытая переливка проводится после предва- 
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ріітелыюго испытания воздействия воздуха па пего в открытых ста- 
канах в течение 1 — 2 суток. Малейшее побурение или почернение 
вина при таком испытании указывает на целесообразность пріпіе- 
неішя закрытой переливки без доступа воздуха. С другой стороны, 
проветривание вина п переливка его разбрызгивающей струей дол- 
жна быть применена ко всем бочкам, в которых остается недобро- 
женный сахар и в которых дрожжи требуют восстановления свосіі 
жизнедеятельности. Открытая переливка с сильным проветрива- 
нием должна быть применяема также к винам, в которых заме- 
чается появление ожирения. Закрытая переливка особенно нужна 
для устранения окисления красящих веществ вина и его мадери- 
зации, а также для сохранения ароматических и букстистых ве- 
ществ, развивающихся в впне при его выдержке, почему после 
переливок первого года, когда допускается в некоторых случаях 
проветривание вина, все переливки ведутся без доступа воздуха. 

Переливка отдельнькх партий вина п даже отдельных бочек его 
сопровождается большей или меньшей закуркой, в зависимости от 
состояния и состава вина. Большую роль играет здесь кислотность 
вина, уменьшение которой может быть приостановлено сильной за 
куркой, устраняющей работу кислотопонижающих бактерий. 

Переливка должна производится ровно, без толчков п сотрясепиіі; 
при этом вино каждый раз все более и более осветляется, без по- 
тери образовавшихся в нем букетнетых веществ. Особенной вни- 
мательности и осторожности требует переливка бочеі;, поставленных 
шпунтом на бок на втором году жизни вина, когда оно уже постепенно 
подготовляется к розливу в бутылки. Здесь вино нужно переливать, 
как указывалось выше, но закрытым доревншшм трубам из одной 
бочки в другую, примерно 1 раз в 4 — 6 месяцев, без доступа воз- 
духа, с применением нереливочных мехов для бочек в одном горизон- 
тальном ряду. 

Хорошие результаты дает применение жидкой углекислоты, чем 
достигается равномерное давление па поверхность переливаемого вина. 

ОКЛЕЙКА КИПА 

Осветление вина, приобретение им прозрачности и блеска дости- 
гается «оклеиванием» его — приемом, введенным в практику вино- 
делия с давних времен. Оклеивание состоит во введении в вино 
свертывающихся белковых веществ, механически увлекающих при 
своем оседании на дно взвешенную в вине муть. Помимо осветления 
оклейка улучіпает вино в смысле тонкости и меньшей грубо- 
сти. Собственно говоря, по окончании ■ бурного брожения меха- 
ническое осаждение мути уже производится падающими на дно 
дрожжевыми клетками, ^ свернувшимися (от действия таппина вина) 
белковыми веществами, пластинками кристаллов винного камня и 
всеми твердыми, нерастворимыми в вине, попавшими из сусла э.іе- 
ментами. Этот процесс настолько важен, что вино, плохо осветляю- 
щеееяв течение первогомесяца по окоичашіи брожения, иногда по- 


^ Па этом основаіго иногда применяемое осветление м}-тпых молодых вин доба- 
влением к ним дрожжей 113 осадков хорошо выбродивших, впо.лне здоровых вин. 
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лозно взболтать для последующего более успешного оседания мути 
в охлажденном уже вине. 

Быстрое выпадение в осадок дрожжей — их индивидуальное свой- 
ство; оно является особенно ценным например для шампанского 
производства, для которого произведена в данном случае специаль- 
ная селекция дрожжевых рас. 

Гораздо труднее поступают в осадок бактерии и клетки болезне- 
творных микроорганизмов. Они остаются во взвешенном состоянии в 
вине и продолжают размножаться с выделением углекислоты, увели- 
чивающей механическое поднятие мути со дна. Введение в вино 
оклеивающих веществ способствует увлечению в осадок в общей 
массе мути бактерий, по своему удельному весу и§ поступающих в 
осадок, почему оклеивание вина особенно благотворно для вин из 
поврежденного болезнями и вредителями винограда, для вип не- 
большой крепости, самостоятельно плохо осветляющихся. По дан- 
ным Кремера в больном вине, содержавшем до оклеивания (рыбьим 
клеем) 8,7 млн. бактериіі и иных болезнетворных клеток на 1 л, ко- 
личество их уменьшилось после оклейки до 0,88 млн. на 1 л. 

Оклеивающие вещества для осветления вина разделяются на не- 
органические и органические. 

К первым относятся каолин, асбест, целлюлоза, древесный и жи- 
вотный уголь, испанская земля, желтая кровяная соль и пр. Орга- 
нические вещества, входя в соединение с составными веществагіи 
вина, и главным образом с дубильными (ташіипом), образуют не- 
растворимые крупинки и хлопья; сюда относятся желатин, рыбий 
клей, яичный белок, казеин молока п пр.^ 

Органические клеевые вещества состоят из белковых соединенни 
более пли менее чистых, смотря по их происхождению. Они перево- 
дятся ив коллоидального состояния в осадок помимо таншша также 
кислотами, отчасти спиртом и некоторыми соляными растворами. 
Пино действует на них различными своими составными частями. 
•Механизм оклеивания состоит в коагуляции белковых веществ, увле- 
кающих вместе с собою взвешенную муть вина при переходе их в оса- 
док вследствие большего удельного веса, чем ікидкость, в которую 
они вводятся. Вследствие этого сладкие ликерные вина труднее оклеи- 
ваются, чем легкие и крепкие. Наиболее употребительными оклеиваю- 
щими веществами являются рыбий клей, остеоколь, яичныіі белок. 

Спирт, кислоты п таннин, содержащиеся в вине, в большинстве 
случаев сами в состоянии перевести в нерастворимое состояние бел- 
ковые вещества рыбьего клея и казеина. Іхостяиой клеіі (остеоколь), 
яичныіі белок, серум крови требуют присутствия тапннна в некото- 
ром избытке. Тапціш в соедипенпи с ними образует малоисследован- 
ные таннаты. Этим объясняется то, что во всех винах за исключением 
терпких и богатых таншшом оклеивание последнеіі группой оклеиваю- 
щих веществ ведется одновременно с добавкой таншша. * Бведопие 
таннипа вообще и определение требуемого его количества должно 
выясняться опытным путем па исследуемом образце вина. 

^ Раньше применялась еніе нровь {бычья, баранья и свиная) но теперь вы- 
шла из употреблении и в ряде стран ее применение запрещено законом. 

* Особенно рекомендуется эпотяіінин, извлекаемый из виноградных семян 
и изготовляемый за границей фабричным способом (Аперт). 
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Оклеиванию должно предшествовать определение содержания в 
вине таннина суш;ествуіощими аналитическими методами (Жирара 
пли Нейбауера и Левенталя). Практически недостаточность тан- 
нина выражается в том, что вино после пробного оклеивания 
остается мутным («клей пѳ берет вина»). Избыток таннина выявляется 
тем, что в осветлившееся после оклеивания вино можно добавиті. 
оклеивающее вещество без нарушения способности вина осветляться. 

Растворы таннина вводятся в вино за 1 — 2 дня до оклеивания д.чя 
равномерного их распределения. 

Если в оклеиваемом вине не закончено брожение плп если в нем 
находятся обнаруживаемые микроскопическим исследовашіем жизне- 
деятельные болезнетворные микроорганизмы, то такое вино в первом 
случае нужно подвергнуть дображиванию, а во втором — предва- 
рительно пропастерпзпровать или по меньшей мере мютировать силь- 
ным окуриванием серою или добавлением бисульфита калия в количе- 
стве 5 — 8 г на 1 гл. Вина, которые содержат слизистые вещества, 
выделяющиеся например в винах, полученных из винограда, зара- 
женного серой гнилью (ботритпс), п те вина, которые вообще трудно 
поддаются оклеиванию белковыми веществами (вследствие наличия 
оксидазы, вызывающей касс вина), осветляются неорганическими 
минеральными веществами (каолином, асбестом ппр.). Последние 
должны быть предварительно промыты водою с кислотами и не да- 
вать землистого привкуса. Не должны давать никакого дурного 
привкуса и остальные оклеивающие вещества, приче.м в них также 
недопустим хотя бы малейший намек на гниение или порчу. 

Желтая кровяная соль (железисто-синеродистый кали) образует 
нерастворилпле соедігпения с железом и другими тя;келыми метал- 
лами, а также с белковыми веществами. 

Успешному оклеиванию способствует равномерное и медленное 
оседание оклеивающих веществ при совершенно спокойном состоянии 
вина. Это состояние нарушается брожением или резкими измене- 
ниями температурных условий, при которых происходит внутреннее 
перемещение теплых и холодных слоев вина. ^ Переход мути в 
осадок протекает обыкновенно в течение 10 — 20 дней ; до истечении 
этого срока вино не нужно трогать. Слишком долгое оставление 
вина па клею (более месяца) ведет к разложению белковых веществ 
под влиянием возобновляющейся деятельности бактерий и других 
микроорганизмов, чем вызывается помутнение вина и приобретснио 
нм нежелательных вкусовых свойств. 

От каждого оклеиваемого вина нужно брать пробу в светлых бу- 
тылках. Если количество введенного в избытке клея не соответствует 
содержанию таннина в вине, то оно останется мутпы.м, опалесцирую- 
щим от белковых веществ, но свернувшихся и не перешедших в 
осадок. В этом случае добавление небольшого количества таннина 
(5 — 6 капель 1 % раствора) укажет на перооклеивание, т. е. на из 
быток клея, введенного в вино. 

Существует мнение, что оклеивание действует на близкие к дубиль- 
ным красящие вещества вина, что оно уменьшает окраску вина. 

^ Удаче оклепиашія спосоСств}'ет высокое барометрическое давление, сопро- 
вождающееся наибольшей растворимостью газов в вине, выделение которых 
могло бы вызвать взмучивание вина. 
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Однако многолетний опыт этого не подтвердил. Наоборот оклеива- 
ние, удаляя муть, фиксирует живость и яркость окраски, что 
особенно проявляется в красных винах. Притом ?ке хорошо проиэве- 
доипое оклеивание помимо осветления определенно делает вино 
белее мягким, гармоничным и тонким на вкус. 

При рациональной выдержке вина в бочках в течении 3 — 4 лет 
оклеивание повторяется 2 — ■ 3 раза не только для осветления вина, 
но и для придашія ему указанных полонадтельных свойств. Оно 
применяется по только перед выпуском вина в стеклянной посуде, 
но и во время его хранения. При нормальных условиях оклейка 
производится в первый раз в годовалом вине осенью, когда вино 
охладится благодаря установившейся в помещении температуре. 
Молодое вино на первом году жизни оклеивается только при спеш- 
ном выпуске для придания прозрачности п удаления мути, которая 
всегда понижает вкусовые достоинства вина. 

ГІрп нормальном проведении оклеивания снятое с клея ві!ііо, 
перелитое в чистую бочку, до разлива в бутылки долншо прптти в 
спокойное состояние и выделить в осадок следы клея, механически по- 
павшего в перелитую л^пдкость. Осевший на дно клей с мутью, 
увлеченною им, должен иметь небольшой объем; в то же время он 
должен обладать известной компактностью, не позволяющей ему 
подниматься от каких-либо сотрясений или от изменения баро- 
метрического давления. 

ОКЛЕИВАЮЩиЕ ВЕЩЕСТВА 

Среди оклеиваюпціх веществ на первое место должен быть по- 
став.чен рыбий к л е іі (ихтпоколь). Он представляет собой 
высушенные пластины плавательного пузыря белуги, осетра, 
сома и некоторых других рыб, у нас неиспользуемых, с которого 
сняты внешние оболочки сосдшштельноіі ткани, не имеющей значения 
для оклеивания. Лучшие сорта рыбьего клея подвергаются очистко 
от кровяных подтеков и белятся сернистой кислотой (для придания 
им лучшего вида). Хороший рыбий клей — желтовато-белого цвета, 
не имеет залаха, содержит до Іі0% чистого клея; он должен быть до 
некоторой степени прозрачным и иметь слегка перламутровый опале- 
сцирующий отблеск, в сухом виде должен хорошо разрываться на 
тонкие полоски, в каком виде он и применяется при оклеивании. Бе- 
леный клей не столь глянцевит, но столь прозрачен и имеет матовый 
оттенок. 

Бслужпіі клей, продаваемыіі в крупных пластинах (40 х 30 см) 
толщиною в 2 — 5 мм, обладает паплучшимп свойствами в качестве 
оклеивающего материала; он легко разрывается на мельчайшие ку- 
сочки и содержит очень мало соединительнотканных волокон (фибр). 
Наибольшее количество первосортного бе.лужьего кл(?я изготовляется 
па Кавказе из белуги, вылавливаемой в Каспийском море и в бассейне 
роки Куры (на Сальяиских рыбных промыслах.) 

Осетровыіі клей, поступающий в продажу в более мелких и тонких 
(1 — 2 мм) кусках, чем белужий, прозрачнее и глянцовитее, чем 
белужий, и имеет более заметную перламутровую расцветку. Он со- 
цериаіт несколько больше волокон и менее пригоден для оклеивания 
вин, чем белужий. 
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Сомовый, клей, впервые указанный в целях оклеивания вина 
К. Зейффергельдом в 1910 г., подробно исследован проф. М. Ф. Щер- 
баковым. Его отличительное свойство — твердость и грубсуть; 
он с трудом разрывается руками, почему предварительно расплю- 
тцивается деревянной колотушкой и затем разрывается щип- 
цами или нарезается па узкие полоски садовыми ножницами. 
Ему присущ излишне выраженный рыбий запах, который легко уда- 
ляется усиленным проветриванием нарезанного клея и при намачи- 
вании его сменяемой несколько раз водою (5 — 6 раз в течение суток). 

Рыбий клей применяется вообще для оклеивания вин с малым со- 
держанием таншгаа в силу присущего ему свойства особенно легкого 
коагулирования белковых веществ. Он не заменим для оклеивания 
легких белых вин, а также очень хорош для осветления легких крас- 
ных вин (что нами с успехолі применялось для такого вина, как каберне- 
’Гемпельгофского района). 

Ни один оклеивающий материал не отнимает от вина столь мало его 
составных частей, носообщая ему п своих элементов, как хороший 
рыбий клей. 

Приготовление оклеивающей массы из рыбьего клея требует не 
которого времени, но это искупается его выдающимися положитсль 
ными свойствами (если даже учесть его медленное оседание в вине). 
Для проведения оклеивапия белужий или осетровый клей (в количе- 
стве 1 — 3 г па 1 гл вина), расщепленный па возможно мелкие поло- 
ски, намачивгйзтся в течение суток сменяемой 5 — 6 раз водою, в кото- 
рой он разбухает и теряет свой сыростзіый запах. Затем па отжатую 
массу наливается понемногу вино; после протирки через волосяное 
сито (для удаления волокон) она делается студенистой и готовой к 
употреблению. Опти.малыіая температура для приготовления іыіея — ■ 
20 — 24°. При более низкой температуре получается клей, дающпіі 
слишком крупные хлопья, а при более высокой наоборот — клей, 
образующий плохо осаждающиеся мелкие хлопья. Для сохранения в 
небольших количествах размоченный клей заливают жидкостью, 
содержащей 200 см® ректификованного снпрта (в 96°) и 10 г винной 
кислоты на 1 л воды. 

При оклеивании больших партий вина рыбий клей заготовляется 
следующим образойѵ 500 г клея, расиі;епленного на мелкие кусочки, 
намачивают па одни сутки в 2 л сменяемой воды; затем клей от- 
жимают насухо и растирают руками до кашицеобразного состояния 
(в виде теста). После этого ползшеішая однородная масса разба- 
вляется постепенно 90 л вина, протирается сквозь волосяное епто и 
разбавляется 1 гл вина; 1 л полученного клея будет содергкать 
5 г рыбьего клея. Этот клей держат на холоде и слегка окуривают се- 
рою. В таком виде он может сохраняться 1 — 2 месяца. Окуривание 
серой можно заменить добавлением 1% бисульфита калия. Это — 
холодный способ приготовления клея. Менее рекомендуется другой 
способ, иногда применяемый в практике вшіоделпя, связанный с на- 
греванием клея на водяной бане. В последнем случае расщепленный 
и размоченный, как указано выше, клей нагревается до 40 — 50° в 
воде и затем уже разбавляется вином. Опыт показал, что этот спо- 
соб, ускоряющий переход клея в студенистое состояние, хугке 
первого. 
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Выдержанны!! в заготовке клей выявляет лучшие оклеивающие 
свойства, чем свежеприготовленный. 

Сомовый клей, нарезашшй на мелкие куски (по М. Щерба- 
кову), расстилают на бумаге для того, чтобы он потерял рыбий 
запах на воздухе. Затем его мацерпруют в воде в течение 24 ча- 
сов, меняя воду 5 — 6 раз, после чего готовят его раствор с на- 
греванием. Определенная навеска клея после указанного намаші- 
вания вводится в воду в количестве 7 — по весу. Ее нагревают 
до кипеішя в течение Ѵз — ^ затем протирают сквозь сито 

для удаления волокон. После этого клей готов для употребления. 

При холодном изготовлении сомовый клей (до 4‘*/о) наливают во- 
дою так, чтобы она его покрыла; затем добавляют раствор, состоя- 
щий из 10 весовых частей винной кислоты, 100 — 150 г спирта 
в 95 — 97° п дополняют водою, чтобы по.чучить 1000 частей. Клей 
в таком виде держат 1 — 2 дня, причем все время его перемеши- 
вают. Клейкая масса компактнее, чем у осетрового клея. Опа хра- 
нится па холоде и идет в дело после пропускания через сито. 
Проще идет приготовление сомового клея с применением нагрева- 
ния. В этом случае разбухший уже в воде клей кладут в воду, 
нагретую до 40 — 45°; в воде после перемешивание он делается 
жидким. Его пропускают через сито, после чего он годен для 
оклеивания или для хранения в закупоренном виде. Пред употре- 
блением нужно нагреть его до 40° для разжиѵкения. Консервиро- 
вание клея более обеспечено в спиртовой жидкостіг-(15 — Іб^/о). 
Как и при приготовлении осетрового и белужьего клея, холодный 
способ дает лучший и более скоро действующий материал д;ш 
оклеивания вин. 

Дозировка сомового клея по опытным данным Щербакова уста- 
навливается в 1 ,5 — 2 г на 120 л белого вина. Большее количество 
клея требует добавления таниина (1 г на 12 л вина). Так же хо- 
рошо идет оклеивание красных внп (10 — 15 г на 100 л вина) со- 
.мовьш клеем, приготовленным нагреванием; в этом случае приба- 
вления таннина не требуется. 

Сомовый клей до сего времени мало использовался в практике 
нашего виноделия, несмотря на пригодность его для технических 
целей, а главное несмотря на его в 8 — 10 раз меньшую стоимость, 
сравните.льно с осетровым клеем. 

По ана.яизам Щербакова рыбий клей различного происхождения 
содержит следующие количества главных составных частей; 

Коівчето Количество 

„ раствори- нерастпо- Азотистых 

Виды клея Влажность вс- риіных веществ 

щества веществ 


Белужий 13,507 99,483 0,517 18,036 

Осетровый 14,044 99,375 0,625 17,957 

Сомовый 13,440 93,271 6,729 17,412 

Карповый 14,880 94,262 5,738 17,731 


Таким образом сомовый клей содержит всего на 6,212% менее 
растворимого оклеивающего вещества, чем белужий; это искупается 
его дешевизной и хорошими оклеивающими свойствами в смысле ха- 
рактера осажденных веществ и скорости оклеивания как белых, так 
и красных ГИИ. 
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Количество рыбьего клея, как и всякого другого, вводимого в вина 
для их осветления, неодинаково для равного состава вина. Уменьшен- 
ное количество не дает полного осветления, а преувеличенное — остает- 
ся не растворимым в вине, нарушая его состав и прозрачность. 
В этом случае руководящие указания дает химический анализ вина. 
Если же произвести такой анализ окажется почему-либо невозмож- 
ным, то большую помощь может оказать предварительное пробное 
оклеивание небольших порций вина определенными дозами оклеи- 
вающего вещества. 

Для этого берут несколько прозрачных сосудов одинаковой емкости, в них 
вливают одно и то же количество испытуемого вина и к нему добавляют опре- 
деленное количество клея, сооотвстствующее 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7 и т. д. граммам 
его па 1 г.ч. Наполненные сосуды хоі)ошо взбалтывают. После отстоя в течение 
6 — 8 часов в них наблюдается наилучшее образование хлопьев и осветление 



жидкости. Наиболее удобно для этой цели пользоваться серией стеклянных 
перенумерованных пробирок с нанесенной чертой определенной емкости, уста- 
нав.чиваемых па штативе, по типу, изготовляемому фирмой Дюжарден-Салле- 
рона (рис. 123). В каждую пробирку вливают 200 см’ испытуемого вина до на- 
несенной черты, эате.м в кансдую из 10 пробирок вводится бюреткой 0,5; 1; 1,5; 
2; 2,5 и т. д. куб. см клеевого раствора в копцеігграции 4 г на 1 л. После 
взбалтывания и отстоя определяются наилучшие результаты пробного оіелепва- 
ния. Если они замечены например в шестой пробирке, это указывает, что вино 
нужно оклеивать 6 г клея па 1 гл. Зная, что 1 г рыбьего клея коагулируется 
0,8 г танпина, выводят заключение, что при оклеиваніш взято от вина 4,8 г 
таниина па 1 л. 

Такое же испытание проделывается для определения добав.чеішя таппина, 
если обнаруживается несовершенное оклеивание даже в первой пробирке, с 
остающимся мутным випо.м. Тогда во все пробирки, заключающие дозу клея 
первой пробирки, добавляют поочереди раствор танпина (4 г на 1 л), соответ- 
ствующий 1, 2, 3, 4, 5 II т. д. граммам его па 1 гл. Если лучшее осветление полу- 
чается например в пятой пробирке, это указывает, что "ри оклеивании дозой 
первой пробирки нужно добавить 5 г танпина на 1 гл вина. 

Как указано выше, ок.леиванііе рыбьим клеем обыкновенных бе- 
лых вин идет успешно без добавления таниина вследствие легкого 
коагулирования заключающихся в нем белковых веществ. Однако 
нужно помнить, что оклейка отнимает от вина танпин, почему после- 
дующие оклейки должны производиться или меньшими дозами клея, 
или с добавлением танпина для осаждения клея. 

15 Руководства по вішодс.іию. Гоголь-Яповский. 
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Для оклеивания вина в бочках отмеренную порцию приготовленного 
указанным выше способом клея взбивают деревянным или проволоч- 
ным (луженым) венчиком в деревянной или алюминиевой кановке, 
разбавив его вином, отобранным из оклеиваемой бочки. Затем вливают 
взбитый таким образом клей в бочку с вином и тщательно перемеши- 
вают в течение 5 — 10 минут лужеными железными шлагерамн. 



І'ііо, 124. Ш.іагсріл, примснлсмыс при ои.'іеиваііиіі иииа. 


имеющими продырявленное расширение наподобие кочерги, пли 
10 — 12 пучками щетины (рис. 124), или же механически раздвигаю- 
щимся внутри бочки шлагером бордосского типа (рис. 125). Чтобы 
устранить разбрызгивание, из оклеиваемой бочки предварительно 
отбирают примерно 10 — 12 л вина. Образующаяся у шпунтового 
отверстия пена устраняется постукиванием прилегающих к нему 
клепок деревянным молотом. По окончании перемешивания бочки ее 

понемногу доливают отобран- 
ным вином и закупоривают 
шпунтом. При последнем оклеи- 
вании почти осветлившегося 
вина перед розливом в бутылки 
(па 3 — 4 году) иногда с успе- 
хом применяется осторожное 
ввсдснпе взбитого в пену клея 
без последующего перемешива- 
ния его в бочке. В этом случае 
происходит медленное оседание 
мути свернувшихся белковых 
веществ, п в результате полу- 
чается осветление вина. 

Гораздо медленнее идет и не 
всегда сопровождается успехом 
оклеивание в больших бутах, 
в которых оседающие вещества 
должны преодолеть большую 
высоту падения. В этом случае 
перемешивание большими шлагерамн может быть заменено пере- 
пусканием вина снизу вверх при помощи помпы. Всякое оклеива- 
ние идет успешнее при установившейся сухой погоде и при высо- 
ком атмосферном давлении. 

ЗКслатіш в виде прозрачных топких светлых листов или в виде 
таблеток представляет собою очищенный животный клей, пригото- 
вленный из кожи молодого скота или из его костей; он хорошо 
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Рис. 12Г). Механически раздвигающийся 
бордосский ш.іагер (по Пакотте). 


растворяется в теплой воде (при температуре 30 — 40°), почему его 
применение н0 требует заготовок, и оклеивание осуществляется 
очень легко. 

Желатин применяется для оклеивания более терпіуіх и гру- 
бых вин, преимущественно простых красных и белых, в том случае, 
если они содержат достаточно таннина, а также для крепких вші. Во 
всяком случае желатин не годится для легких белых вин, оклеиваемых 
рыбьим клеем и для наиболее топких красных, которые оклеиваются 
яичным белком, особенно если они после должной выдержки пред- 
назначаются для бутылочного храпения. Таннатами желатина обра- 
зуются мелкие хлопья; они имеют больший удельный вес, чем 
образуемые в рыбьем клее, почему довольно быстро оседают на 
дно бочек и не подвергаются столь легкому взмучиванию, как по- 
следние. -Вследствие этого ускоряется снятие вина с клея (возможно 
40^3 8 — 12 дней). 

Для оклеивания белых вин указанного типа, а также для простых 
красных вин берут 5 — 8 г желатина, для более грубых красных — 
8 — 18 г и еще большая доза — для терпких впн, передеряшнных на 
выжимках и гребнях. 

Желатин и остеоколь (Лене, Куанье) до оклеивания разламывают на 
кусочки и намачивают в течение нескольких часов в воде для удале- 
ния иногда присущего им запаха; затем клей кладут в нагретое 
до 40 — 45° вино и количестве примерно 10 г на 1 л. Более высокое 
нагревание влияет отрицательно на оклеивающие свойства желатина. 
Растворенный клей поступает для оклеивания в охлажденном 
виде (15°), так как иііаче он дает массу очень мелкозернистую, 
трудно оседающую в вине. Полученный раствор нюлатинного клея 
также взбивается в каповке, в количестве, назначенном для оклеивае- 
мой бочки, деревянными или проволочными (лужеными) мешалками 
с добавлением вина; наилучшее перемешивание п взбивание в пену до- 
стигается переливанием (перетягиванием) из одной кановки в дру- 
гую. Затем, подготовленный таким образом клей в.чивается в бочку и 
смешивается с вином так же, как и при применении рыбьего клея. 
Для оклеивания белых креплеиы.х вин (типа портвейна) добав- 
ляется танпии в количестве от 0,7 до 1,5 г на 1 г желатина. 

Нпчііый белок. Оклеивание белком куриных яиц применяется для 
красных вин. Каждый белок по своему деііствию эквивалентен 3 — 4 г 
яюлатппа (последний содержит по весу 25 — .'і5 г белка), почему 
для оклеивания 1 гл вина нуяшо 2 — 4 яйца. Яичный белок пред- 
ставляет собою лучший материал для оклеивания наиболее цепных 
красных вин; это — чистый альбумин, который не имеет запаха и 
очень легко вводится в оклеиваемое вино. Действие яичных белков 
в оклейке вин несколько медленное, но зато они дают очень совершен- 
ное осветление вина. При отделении яюлтков каждое яйцо контро- 
.чпруется обонянием, так как белок испорченных яйц может сообщить 
вину очень неприятный вкус и запах. Альбумин яичного белка легко 
растворяется в холодной воде и еще лучше в воде^ имеющей темпера- 
туру в 25 — 30°. При нагревании до 70° яичный белок свертывается 
и переходит в нерастворимое состояние. 

При оклеивании вина берут 1 л воды на 10 яичных белков. Получен- 
ный раствор взбивают венчиком и постепенно попо.чняют вином из 
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расчета 1 л вина на 1 яичной белок, а затем перетягивают из одной 
каиовки в другую. Взбивание и перетягивание продолжается до превра- 
щения всей массы в пену, которая и вводится в оклеиваемую бочку, 
где размешивание производится шлагерами. Для лучшего сверты- 
вания белка виноделы иногда добавляют к нему немного поваренной 
соли, что не является необходимым. 

Белки свежих яиц, не всегда имеющиеся в распоряжении во всякий 
сезон, часто заменяются высушенным яичным белком, изгото- 
вляемым фабричным путем. Эта замена допустима, если бзл- 
ковыіі порошок хорошо приготовлен и не содержит посторонних кон- 
сервирующих веществ. Па 1 гл вина берут 15 — 20 г порошка. 

Оклеивание рыбьим клеем, желатином и яичным белком доста- 
точно удовлетворяет требованиям винодельческого хозяйства. Выбор 
того или другого оклеивающего материала не представляет особых 
затруднений при условии предварительного испытания вин различ- 
ной консистенции. 

Среди других оклеивающих веществ, гораздо реже применяемых 
на практике, можно упомянуть молоко, казеин и кровь. 

Молоко среднего состава содержит 5% молочного сахара (лактозы), 4% жи- 
ров, 3,5% казеина, 0,5% альбумина и 0,75% золы. 

Действующим началом в молоке для оклейки являются казеин и альбумин. 
Первый коагулируется кпслотами, а второй — таннііном вина. Участие жиров 
молока устраняется применением снятого молока, молочный же сахар всегда 
может быть источником нежелательного брожения. Тем не менее молоко, как 
очень доступное оклеивающее вещество, может применяться в небольших вино- 
дельческих хозяйствах за отсутствием других; его берут в количестве 1 — 1,5 л 
на 1 гл вина. Молоко вливают в шіпои взбивают в нем шлагерами или просто 
расщепленной на конце палкою. Молоко ценится не столько свойством осветлять 
вино, по и те.м, что оно производит обескрашивание до известной степени очень 
пожелтевших и побуревших белых вин и отнимает дефективные привкусы и 
дурной запах в заплесневелых и дурно пахнущих винах. Но в то же время оно 
поглощает и букетистыѳ вещества вина, почему применять его для более ценных 
вин не рекомендуется. Оклеивание молоком дает некоторое обескрашивание 
белых вин, имеющих розовый оттопок (например кивлярских). 

Во избежание введения с молоком значительного количества воды (75 — 
80%) , сахара и солей более целесообразно оклеиваппе казеином, извлекаемым 
из молока действием на него винной кислоты (по ІІѳсслеру 4 г виіщой кислоты 
на 1 л молока). Казеин из прокисшего молока не годится, так как в нем имеются 
молочнокислые бактерии. 

Полученный указанным способом казеин отпрессовывается и промывается 
водой для удаления растворимых веществ (сахара и солей). Перед оклеиванием 
казеин разбавляют водой и вливают в вино, с которым и перемешивают. На 
1 гл вина вводится 10 — 20 г казеина. Казеином достаточно хорошо оклеива- 
ются густоокрашеішые полные вина, причем он имеет ценное свойство отнимать 
горечь, иногда присущую нокотори.м красным винам. 

Извлеченный из молока казеин можно высушить, и тогда его в виде легкого 
белоснежного порошка легко сохранить в течение долгого времеші. Для оклеи- 
вания его растворяют в теплой воде и вливают в вино в количестве 8 — 12 р 
па 1 гл. Для устранения кислой реакции казеина Пакотте советует добавлять 
в воду по 1 г углекислого калия на 1 л воды. Заграницей кроме того широко 
распространены различные препараты из казеина: лактоколь, натронные ка- 
зенны и др., содержащие 75 — 85% чистого казеина. В СССР они пока не про- 
верены на опыте. 

Окленпаііие неорганическими вещестпами — каолином, инфузор- 
ной землей, песком, испанской землей, асбестом, а также бумагой, 
углем, целлюлозой, желтой кровяной солью и пр. в практике на- 
шего виноделия почти не применяется. Действие указанных веществ, 
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кроме желтой кровяной соли, вызывающей образование осадков с 
солями тяжелых металлов и с белковыми веществами, очень при- 
ближается к фильтрованию вина и в большинстве случаев им заме- 
няется, тем более что осветление вина ими несовершенно и требует 
дополнительного оклеивания рыбьим клеем, желатином, яичным бел- 
ком и пр. 

За границей в наибольшем употреблеіши испанская земля 
(из Хереса). Она состоит из чистого алюминиевого силиката и не со- 
держит углекислой извести, хорошо осветляет сладкие вина, а также 
вина с устойчивой слизистой мутью. Вводится Ьна в очень размель- 
ченном виде в количестве 200 — 500 г на 1 гл вина. Часто она приме- 
няется совместно с я{елатином в целях достигнуть мельчайшего разъ- 
единения крупных хлопьев свернувшегося клея. 

Каолин в виде тонко измельченного белого порошка, помимо ме- 
ханического действия, абсорбирует (в виду содержания в нем кол- 
лоидального алюминиевого силиката) красящие вещества, некото- 
рые запахи и привкусы вина. 

По Вейгерту испанская земля и каолин заключают в себе раство- 
римый в кислотах вина гидрат окиси кремния, который образует в 
вине хлопьевидные скопления, производящие осветление вина, что 
указывает не только на их механическое воздействие. 

Некоторое количество минеральных веществ из испанской земли и 
каолина все-таки растворяется в кислотах вина. По исследованиям 
того же Вейгерта максимум увеличения зольных веществ при оклейке 
каолином — 6 г, а при оклейке испанской землей — 4 — 5 г. 

Если испанская земля содержит углекислую известь, то выделяю- 
щаяся углекислота при совместном оклеивании с желатином может 
вызвать поднятие кверху свернувшихся белковых веществ и всплы- 
вание их на поверхность жидкости, что при оклеивании даст отрица- 
тельный эффект.^ 

Недостатком испанской земли является также наличие в ней желез- 
ных соединений, которые, будучи введены в вино, могут вызвать его 
почернение. На помощь должен придти предварительный химический 
анализ на содержание углекислых соединений и железа. 

Каолин вводится в вино в количестве 0,5 — 1 кг па 1 гл. 

Осаяодение каоліша и испанской земли происходит через 3 — 4 дня. 
Применением их достигается в винах с слизистой мутью механическоо 
раздробление ее и возможность последуюпщго хорошего осветления 
вина повторным оклеиванием белковыми веществами. 

Еще реже применяются для осветления вина асбест и уголь. Ас- 
бест берут главным образом при фильтровании вина, а уголь (живот- 
ный и древесный) — как крайнее средство для вин с дурным запахом и 
с целью обескрашивания белых вин, имеюищх розовую окраску (50 — 
100 г на 1 гл).* 

* Применяемая в Самарканде глина для осветления сладких материалов, 
главным образом бокмеса, содержит углекислую известь, которою нейтрали- 
ауется избіеток кислот. 

* Считаем нужным отмстить новейшую теорию стѳрилизащга больных вин 
при помощи тонко размельченного каолина и активного угля, действующих 
в качестве абсорбирующих веществ по отношению к болезнетворным микро- 
организмам. См. МаІѵегіп.АррІісаІіоп іѳ І'айзогрііоп і Іа зі; Тіііваііоп йез ѵіпа, 
*Р. А. еі V.», 1930, Л'і 37. 
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Желтая кровяная соль входит в химическое соединение с желе- 
зом и др. тяжелыми металлами. Количество ее должно тоже соот- 
ветствовать их содержанию, так как оставшись в вине она может 
образовать ядовитые соединения. Ее применение в каждом отдель- 
ном случае должно контролироваться химическим анализом. 

После всякого оклеивания на дне бочек и бутов остается гуща, 
содержащая оклеивающие вещества с осадком, выделившимся из 
вина. Ее сливают в особую, хорошо окуренную посуду, где она при- 
обретает более компактный вид. Слитое с гущи вино после отстоя со- 
де])жит всегда много вредных микроорганизмов, имеет неприятный 
вкус и запах. Поэтому оно отнюдь не должно идти в купаж и на до- 
ливку оклеенных вин. Оно может быть обращено на винокурение пли 
в отходы производства, равно как и то вино, которое еще можно вы- 
делить при отпрессовыпанпи (в мешках) гущи; последняя идет для 
извлечения винного камня, если он содержится в ней в количестве, 
окупающем расходы этого производства (см. главу 8). 

ФПЛЬТРОВЛППЕ ВПИЛ 

Для фильтрования вино пропускают через ткани пли фильтрую- 
щую массу, в которых благодаря малой пористости задерживаются 
элементы, нарушающие прозрачность вина. 

При многолетней выдержке вин фильтр применялся в редких слу- 
чаях в целях получения полного осветления, прозрачности и блеска 
вина. Но ввиду того, что для выдержки вина и его естествен- 
ного осветления требуется много времени и необходимы большие 
предварительные затраты, фильтрация вина за последнее время ши- 
роко вошла в обиход винодельческого хозяйства, чему впрочем 
содействует и значительное усовершенствование за последнее время 
аппаратуры для фильтрации вин. 

Если при рассмотрении приемов оклейки вина мы останавливали 
внимание помимо осветления и на изменении оклеивающими веще- 
ствами составных частей вина, на устранении грубости, воздействии 
на общую гармоничность вина и пр., то в отношении фильтрации 
необходимо подчеркнуть ее наибольшее значение в с.мысле освобожде- 
ния вина от мути, а также удаления из него клеток дрожжей и других 
микроорганизмов, которые могли бы продолжать свою жизнедея- 
тельность в вине и нарушили бы его положительные свойства. Поэтому 
иногда очень полезна фильтрация молодых вин тотчас по окончании 
бро?кения; такая фильтрация проводилась нами с большим успехом 
дтя белых кахетинских вин в качестве обязательного приема в годы 
массового появления листоверток и вызванного ими гниения вино- 
града, в годы заражения винограда плесенями и пр. Фильтрация по- 
лезна также для вин с оставляемой сладостью в целях возможно 
большего устранения дрожжевых клеток. 

Фильтрацией вина достигается его устойчивость против грибных и 
бактериальных заболеваний в большей или меньшей степени, в за- 
висимости от задерживающей способности фильтра. 

Работа всякого фильтра зависит от его устройства, от свойств филь- 
трующего материала и фильтруемой жидкости. Фильтрование идет 
скорее, если муть вина кристаллического характера; оно происходит 
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медленнее, если эта муть коллоидально-слизистая. Имеет такіке 
большое значение давление, при котором поступает жидкость 
в фильтр того или иного устройства. При одном и том же фильтрую- 
щем материа.ле дебет пропорционален высоте колонны гкіідкости над 
фильтрующей поверхностью, причем замедленный выход фильтрата в 
большинство случаев находится в связи с наибольшей его прозрач- 
ностью. Само собой разумеется, что условием хорошей фильтрации 
должно быть устранение толчков и сотрясений во время ее проведения. 
Главное условие, обеспечивающее надлежащую фильтрацию вина, — 
это устроііство фильтра из материалов, не подвергающихся воздей- 
ствию вина, и применение в нем фильтрующей ліассы нейтрального 
характера, не растворимой в вине и не сообщающей ему какого-либо 
привкуса. Фильтры новейшего устройства, предназначенные для го- 
тового вина, работают без доступа воздуха, что устраняет окисли- 
тельные процессы, вредно влияющие на окраску вина. 

Переходя к рассмотрению фильтров различных систем, считаем 
. нужным отметить, что состояние безупречной прозрачности отфиль- 
трованных ВИИ бывает непродолжительным, и пот гарантий от 
помутнения вина в бочках, а особеігно в бутылках, иногда в ближай- 
шее же время после фильтрации. Это заставляет применять до филь- 
трации оклейку вина или при самой фильтрации вводить оклеиваю- 
щие веіцества в фильтрующую массу; но такие приемы всегда ведут 
к утомлению вина и к улетучиванию не только ароматических на- 
чал (букета), по и алкоголя. Кроме того нужно помнить, что действие 
всякого фильтрующего материала имеет пределы, .устанавливаемые 
закупоркой фильтрующей поверхности задерживающимися на иеіі 
частицами мути. Это вызывает необходимость своевременного пере- 
сиаряжеішя фильтров. 

Применяемые в п|)актпке виноделия фильтры де.лятся на две ка- 
тегории; 1) простейшие — открытые, действующие при свободном 
доступе воздуха, и 2) усовершенствованные, производящие филь- 
трование вина в закрытых приемниках без доступа воздуха. Первые 
дают окисление фильтруемого материала и пригодны главным обра- 
зом для гущевых осадков или д.ля осветления очень мутного вина. 

По материалам, употребляемым для изготовления фильтров, они 
подразделяются на тканевые, целлюлозные, асбестовые и фаянсовые. 

ТКАНЕВЫЕ ФИЛЬТІ'Ы 

Тканевые фильтры — из хлопчатобуманшого полотна , бумазейные 
или в простейшем случае войлочные, скроенные в виде конусообраз- 
ных мешков, вместимостью на 40 — 50 л, навешиваются на раму 
при помощи колец, приделанных к верхней краевой тесьме (рис. 12б)' 
Имея недостатки, указанные выше, они более или менее удовлетво- 
рительно фильтруют гущевые вина и те, которые содержат много 
мути, заклеивающей поры мешка после первых порций проходящего 
вина. Успешность фильтрования повышается добавлением в начале 
фильтрации оклеивающих веществ — остеокола, рыбьего клея или 
измельченной тестообразной фильтровальной бумаги, а лу'іше всего 
асбеста. 

Фильтрование в открытьГх мешках помимо вредного действия 
воздуха зачастую сообщает вину дурной запах ткани, из которой 
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изготовляются фильтры, если не принять исключительных мер к 
содержанию их в безупречной чистоте. 

Тканевые фильтры в закрытых приемниках, без свободного доступа 
воздуха, не обладают уже столь отрицательными свойствами; тем не 

менее и здесь содержание фильтрующих меш- 
ков в безупречной чистоте — главное условие 
для сохранения вина здоровым, не затронутым 
дурными запахами. Какой бы системы ткане- 
вые фильтры ни. были, мешки их надо после 
каждой работы тщательно промывать в холод- 
ной, а затем в горячей воде, после чего хра- 
нить сухими в хорошо проветриваемом поме- 
щении. Та же операция должна предшество- 
вать всякой зарядке фильтра. 

Простейшим типом тканевых фильтров 
, 1 . является голландский фильтр, ко- 

ный тканевый мешок, торый легко сделать в любой мастерской. Он 

состоит из вертикального железного, луженого 
внутри цилиндра высотой в 1 — 1,25 м, на ножках в 0,2 — 0,3 м. 
В верхнюю часть такого фильтра (рис. 127) вставлена обойма с не- 
сколькими отверстиями для колец, к которым 
приделываются фильтровальные обыкновенно 
складчатые мешки, иногда включаемые в ме- 
таллический сетчатый цилиндр. Вино нали- 
вается в фильтр ручными кановками. Для бо- 
лее равномерного поступления жидкости в 
фильтровальные мешки над верхними отвер- 
стиями привинчивается небольшой цилиндр 
высотою в 20 — 30 см (на рисунке не показан). 

Фильтрование происходит хотя и с доступом 
воздуха, но в закрытом от пыли сосуде. В тка- 
невых фильтрах другого устройства фильтрова- 
ние производится в герметически закрываемых 
приемниках, причем фильтрующие мешки раз- 
личной формы и вида во избежание слипания 
разделяются друг от друга решетками, сделан- 
ными из бамбуковых или Камышевых прутьев, 
или же из металлических луженых соток. 

Фильтры этого типа (Гаске, Симонетона, Маль- 
везена, Грюнига, Филипа, Кезерга, Добропа 
и др.), различающиеся между собой в деталях 
конструкций, изготовляются многими фирмами. 

Но за последнее время применение их все бо- 
лее и более ограничивается фильтрованием 
лишь молодых вин, с грубой мутью. 

11а рис. 128 изображеп горизонтальный фильтр фильтр. 

Гаске, в котором на колонку, внутри него прохо- 
дящую, надеваются попеременно прнмоуголыіыс мешки и камышепыѳ изолирую- 
щие решетки; против круглого отверстия мешка надевается гайка с от- 
верстия.міі, проводящими .мутное вино на цилиндра в фильтрующие мешки 
(рис. 130). Таким образом вино, входящее снизу по трубе (1), проходит профиль- 
трованны.м в верхнюю часть фильтра и выходит по трубам (3) н приемную 

232 




посуду. Давление входящей ншдкости регулируется манометром (2), а степень- 
осветления жидкости наблюдается в стеклянном фонаре чомещенном йад 



фильтром, где находится тайнее предохранительная труба (8) для выпуска воз- 
духа. Внизу фильтра спускной кран (4), служащий для освобождения фильтра 
но окончании работы. Такой фильтр занимает мало места, передвигается на 



Рис. 129. Мешок и изолирующая вамышевая решетка фильтра Гаскѳ. 

колесах и имеет производительность в рабочий день 80 — 100 гл вина. Произ- 
водительность может быть увеличена введением в цепь нескольких фильтров 
(мультифильтр) . 
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Для небольших виноделен фирмой Гаске выпущены малые вертикальные 
'фильтры, в которых тканевые мешки чередуются с тростниковыми сетками 
<рис. 151, 133, 134). В этот фильтр (и ему подобные) вино поступает под да- 
влением жидкости, идущей с иэвестной высоты, чем регулируется фильтрование 
На рисунках 155^1 и 155 В видно поступление мутного вина, накачиваемого пом- 
пою в высоко помещенную бочку или чан, из которых оно 
идет ужо самотеком ровной, регулируемой струей в фильтр, 
а из него в приемную посуду. • 

Фильтры Снмопетоііа изготовляются несколь- 
ких типов. Простейший — «Фортиор» — с двойными хол- 
щевыми складчатыми мешками А я О, включаемыми в ци- 
линдрическую колонну (луженую, внутри) и разделяе- 
мыми изолирующей камышовой или металлической сет- 
кой (рис. 136). На рис. 137 изображено движепие вина, 
входящего черев верхний кран в пространство К я О я 
фильтрующегося через оба мешка в пространство С для 
выхода в отфильтрованном виде через трубку В. 

На верхнем и нижнем конце мешки имеют специаль- 
ные кольца для удержания их в вертика.льном положении. Па рис. 138 изо- 
бражен в разрезе фильтр «Фортиор» с четырьмя двойными мешками, вклю- 
ченными в один цилиндр. Вверху — герметически привинчиваемая крышка и 
выпускной кран для воздуха, а внизу — общая камера для выхода всего от- 
фильтрованного вина через кран К. По окончании работы опоражнивание 
фильті)а идет через кран 2. . 

Одиомешковый фильтр «Фортиор» МВІ с фильтрующей поверхностью в 4 м 
имеет дебет в 8*часовой рабочий день около 20 гл; а четырехмешковый МВ 4 


Рис. 1.30. Гайка с 
отверстиями через 
которые проходит 
мутное шіио из ци- 
линдра н фильтрую- 
щие мешки фн.чьтра 
Гаске. 



Рис. 181. Укладка решеток и мешков 
внутри фильтра Гаске. 



Рис. 182. Вертикальный фильтр 
Гаске 


ч; фильтрующей поверхностью в 16 м — 100 гл. В фильтрах той же системы с 
большим количеством двойных мешков (19) дебет увеличивается до 500 гл в 
день. 

Фильтр С и монете па «Уииверсаль» отличается от только что 
■описанного тем, что вместо фильтрующих мешков в нем фильтрование идет 
через матерчатые, плотно надетые на перфорированный цилиндр кружки. На 
рис. 139 изображено уетройство такого фильтра. Мутное вино, входящее через 
кран А, проникает в пространство В, фильтруется через плотно сжатый винтом О 
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с рукояткой К пружины С узкий цилиндр, откуда выходит через кран. Два 
небольших крапа II п К служат для отъема наблюдаемых проб, а кран Г — 



Рис. 133. Тканевые мешки к вер- Рис. 134. Тростниковые сетки к 
тикалыіому фильтру Гаске. вертикальному фильтру Гаске. 



для спуска жидкости после окончания фильтрования. Такие фильтры изгото- 
вляются как небольшие, так и крупные, с 4 — 6 цилиндрами, производитель- 

1 



Рис. 135. Поступление .мутного вина в фильтры Гаске. 

ностью в 120 — 160 гл в день. Наибольшее распространение получили фильтры- 
прессы Симонетона (рис. 140), в которых фильтрование происходит через двой- 
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ныѳ мошки, надеваемые на деревянные вертикально стоящие рамы (рпс. 141), 
тесно сближаемые винтовым прессом. Мутное вино, входящее через кран, по- 



е 



о 




Рис. 188. ^^,ва мешка и камытевяя сетка Рис. 187. Прохождение 
н фильтру Симонетона «Фортііор». вина в фильтре лфортиор». 


ступает по впутренней трубке 2 в каждый элемент фильтра, состоящий из рамы 
со сточными канальцами и надеваемыми на нее мошками. Отфильтровакнал че- 



Рис. 138. Фильтр Симопетоііа (.Фортпор) с 4 мешками в одном цилиндре ^ 
продо.тьн. его разрез В и кольцо для удержания мешков С; в В 
поступлеяио вина, в К — выход фильтрованного вина, спускной крап. 

рв8 мешки жидкость скопляется в нижнем канале рам. Преимущество этого 
фильтра заключается в том, что в нем может быть установлено различное иояі*- 
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чвство рам : кроме того действие каждого от- 
дельного фильтрующего элемента может быть 
проверено черев имеющиеся внизу в каждом 
из них небольшие выпускные краны, что дает 
возможность выделять неправильно заправлен- 
ную или дурно работающую раму. Эти филь- 
тры, как и все другие, снабжены предохра- 
нительными клапашшн для удаления ско- 
пляюа(егося воздуха и угольной кислоты, 
могущих нарушить регулярный выход жид- 
кости из фильтра. 

Фильтры-прессы Симонетона с успехом 
применяются для фильтропапия молодых мут- 
ных вин. Наибольший успех достигается при 
введении с первой порцией фильтруемого 
вина оклеивающих веществ (остеоколя пли 
рыбьего клея) . Фирма Симонетона изготовляет 
для этой цели специальный патентованный 
препарат — сторилии, примеияе.чый в филь- 
трах «Фортиор» и «Унивѳрсаль». 

Не останавливаясь иа устройстве и 
деталях конструкций других тканевых 
фильтров (Кюлипдроса, Мпруар-Маль- 
везена, Филиппа, Кезерга и др.), при- 
меняемых в разли'шых винодельческих 
районах за границей, отметим мощные 
герметические фильтры Доброна (рис. 
142 и 143), эмалевые фильтры Гаске 
и др. с фильтрующей тканевой поверх- 
ностью в 100 м и более п производи- 
тельностью до 1 000 гл в день, находя- 
щие себе применение в новых механи- 
вированиых винных подвалах крупных 
винодельческих хозяйств. Фпльтрова- 



Рііс. 139. Разрез и отдельные 
части фильтра Он.моиотооа 
ъУііиверсаль>> (фнг. 1 — попереч- 
ный разрез фильтра, фиг. 2 — 
диск С из хлопчатобумажной 
ткани, фиг. 3 — ціыиндр 
с иадеты.ми кружками). 



Рис. 140. Фильтр-пресс Симонетона, 
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ниѳ в них производится под регулируемым автоматически давле- 
нием, развиваемым специальными электрическими помпами, а про- 
мывание фильтрующей ткани может быть произведено внутри филь- 
тра, без вынимай ИЯ ее. 



Рис. 141. Рама и мешки, надеваемые на нео в фильтре-прсоее Симонетова, 



Во всех тканевых фильтрах имеет большое значение качество и 
свойство материала, из которого изготовлена ткань. В данном случае 

играет наибольшую роль прочность, 
длина хлопкового волокна (30 — 
40 мм) н его происхождение. Ука- 
занные выше фирмы считают наи- 
лучшей ткань из американского и 
египетского хлопка (Гіозвіріига Ьіг- 
зпінпі) и бракуют индийский. При 
изготовлении фильтровальных меш- 
ков надо уделять особое внимание 
выработке ткани, правильному рас- 
положению ее нитей с учетом их 
пабуханиі? в процессе работы. 

Как было указано выше, заботой 
винодела должно быть содержание 
фпльтруюпіей ткани в чистоте. Но- 
вые фильтровальные мешки надо 
намачивать в холодной воде, а затем 

Рис. 142. Поперечный разрез промывать горячей водой для уда- 
фи.іьтра Доброііа. леппя веществ, служащих для оклей- 

ки ткани (крахмала, декстрина и 
пр.). Мешки, бывшие в употреблении, нужно кроме того очищать 
щетками от приставшей гущи и промывать в горячем растворе соды 
(2%), а затем — в холодной воде, подкисленной сернистой кислотой 
(0,1 г на 1 л). По окончании работы вымытые мешки надо просу- 
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шивать и хранить в хорошо проветриваемом помещении, свободном, 
от предметов и материалов, могущих сообщить им дурной запах. 





Рис. 143. Иродо.іыіыИ разрез фильтра Дибропа. 

ЦЕЛЛЮЛОЗНЫЕ ФНЛІ.ТРЫ 

Целлюлозные фильтры производят фильтрование через бумажную 
массу, так или иначе сдавливаемую для более или менее интенсивного 
фильтрования. Бумажная масса из чистой целлюлозы вводится в 



Рис. 144. Фильтр Эііциіігера. 

фильтры в виде равномерно располагаемого теста. В большинстве 
случаев к целлюлозе добавляется асбест в той или иной пропорции 
в зависимости от степени мутности вина и данных, получаемых пред- 
варительным испытанием. 

Целлюлозные фильтры, прежде широко применявшиеся в Германии^ 
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в настоящее время выходят из употребления вследствие медленности 
производимого ими фильтрования. Фильтрующая масса в них поме- 
щается между двумя или несколькими металлическими ситами, 
заключенными в горизонтальных круглых рамах (фильтры Сток- 
гейма и Либериха) и квадратных вертикальных (фильтр Энцингера), 
или укладывается в пространство между стенками цилиндра и верти- 
кальной сеткой, находящейся внутри его, в которое входит мутное 
вино (фильтр Роже). В фильтрах Энцингера (рис. 144) и Стокгейма 
имеются смотровые цилиндры, показывающие состояние прозрачно- 
ети выходящей жидкости. Фильтровальная масса при небольшом ее 
отходе в работе может итти в дело после надлежащей промывки. 
В настоящее время целлюлозные фильтры уступили место асбестовым. 


АСБЕСТОВЫЕ ФИЛЬТРЫ 


В крупных винодельческих совхозах находят широкое примене- 
ние асбестовые фильтры Зейтца. Употребляемый для них особым спо- 
собом приготовлеішыіі асбест (теорит-бриллиапт) до сих пор ввозился 
из-за границы. В настоящее !ке время у нас намечается изготовление 



Ріа. 14.'). Лііоораторпын прошіый Рііе. 14С. Фи.іьтр Зейтца 

-фи.тьтр Зейтца. ■ «Фурка». 


Название 

аппарата 

Число 

вле> 

М 11. ов 

Приблиз. про- 

изо. в день. 

Литры 

Измерения в см 

Вес 

в кг 

Количество 
асбеста на 

ЗУ рядку 
в г 

Занимае- 
мая пло- 
щадь пола 

Вы- 

сота 

«Фурка I» 

2 

600— 1 200 

45 27 

138 

43* 

75 

» И 

3 

1 200— 2 400 

50/30 

1,50 

.56* 

135 

. пі 

5 

2500— 5 000 

50.33 

150 

73 

230 

, IV 

10 

5 000-10 000 

50,50 

16.5 

155 

450 

, V 

10 

8 300—16 000 

67/55 

18.5 

205 

750 
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фильтровального асбеста из уральских месторождений. Соответствую- 
щие опыты проводятся Институтом прикладной минералогии и ме- 
таллургии НТУ ВСНХ. Испытание асбеста вообще должно иметь 
целью обнаружить в нем вещества, могущие так или иначе изменять 
состав вина. Так асбест не должен заключать веществ, растворяю- 
щихся в кисЛотах вина, и не проявлять таким образом кислотопоші- 
жающего действия, сопровождающегося увеличением содержания ми- 
неральных веществ в вине; он не должен придавать вину землистого 
вкуса и влиять в какой-либо мере на цвет вина и пр. Кроме того филь- 
трующие свойства асбеста связаны с его измельчением, иначе говоря, 
со степенью закупорки волокнами сеток фильтра. Заграницей в ас- 
бест подмешивается целлюлоза повидимому с целью увеличения на- 
бухаемости фильтрующей массы и заполнения ею ровным слоем сет- 
чатых поверхностей фильтров, причем важно, чтобы асбестовая 
масса обладала свойством «цепкости» при оседании в ровном слое на 
вертикально стоящих сетках описываемых фильтров. 

Асбестовые фильтры Зейтца отличаются простотой и прочностью 
конструкциіі, осиовапноіі па заполнении их металлических сеток 
тонким слоем разведенной в виде жидкой кашицы из асбеста. Внутрен- 
ние сетки всех фильтров Зейтца покрыты английской полудой; 
фильтрация происходит в герметически закрываемых приемниках. 
Кроме малых фильтров, предлагаемых для лабораторных надобно- 
стей II для небольших винодельческих хозяйств, фирмою Зейтца 
выпускаются мощные фильтры очень большой производительности 
(до 200 тыс. л вина в день). В лабораторный фильтр (рис. 145), слу- 
жащий для предварительных испытаний проб подвергающихся филь- 
трованию вин, идет 1 — ^ 3 г асбеста, а в большие фильтры (напри- 
мер «Геркулес») — несколько килограммов. 


Аппараты 

Фолырац. 

повѳрхносп. 

в кв. см 

На олпу за- 
рядку требуется 
Фпдьтрациов- 
оого материала 
в граммах 

Фи.и.тр 

С 

эломѳатамл «Фѵрка 

I» 

4 800 

75 

> 

> 

> » 

II 

9000 

іа5 

> 

» 

> > 

III 

150(Х) 

230 


» 

> » 

IV 

30000 

450 

> 

> 

> > 

V 

50000 

7.50 


Фильтр «Фурка» (рис. 146) состоит из вертикально стоящего резервуара с 
крышкой, I! котором внутри вставляют сетки па рамах, или так наа. элементы, 
в ра.эпичпо.м количестве: в № 1—2, в № 2 — 3, в 3 — 5, в № 4 п 5 — 10 элементов. 

Для подготовки фильтра «Фурка* к фильтрации с ужо вставленными в него 
элементами сеток, в него сверху вливается вино с некоторым количеством асбеста, 
после тщательного поремещивания и взбалтывания. При этом асбест покрывает 
все отверстия сеток элементов ровным слоем очень небольшой толщииы. Вы- 
ходящее впачале из нижпѳго крана мутное вино с плавающими в нем частицами 
асбеста вновь пропускают сверху. Эту операцию повторяют до тех пор, пока не 
станет выходить из иижпего крана совершенно прозрачное вино. На все это тре- 
буется лишь 10 — 15 минут. По окончапии фильтрации слой асбеста легко сни- 
мается с сеток в виде мягкого листа уплотнившейся ткани от аадержапных 
им всех твердых и в:імучиваемыі вино частиц. 

Вторично этот асбест уже не употребляется, почему работа с асбестовыми 
фильтрами требует всегда запаса свежего асбеста. Однако при промывке 
горячей водой использованный асбест могкст иттн для разбавления свежего. 
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Сетки элементов после работы надо тщательно промыть водой, чтобы в них 
пе осталось присохших частиц асбеста, могущих закупоривать поры сеток. 
Производительность наиболее крупных «Фурок» — пе более 16 тыс. л в 8-часовой 

рабочий день, вследствие чего они при- 
годны для фильтрации сравнительно не-, 
больших количеств вина. Они работают 
хорошо при условии постоянного равно- 
мерного наполнения вином коробки 
фильтра, для чего там имеется автома- 
тическое приспособление для регулиро- 
вания поступления мутного вина. На 
рис. 148: изображено стяпівание отра- 
ботанного фильтрационного слоя с сита 
элемента. Количество асбеста для филь- 
трации в «Фурках», а также других 
фильтрах находится в зависимости от 
свойства вина и определяется па опыте. 

Разведение асбеста в вине может 
быть произведено при по.чощи Зейтцев- 
ского взбалтывателя, изображенного на 
рис. 149. 

Фильтр Зейтца «Гигант» (малая мо- 
дель — рис. 150), производительностью 
до 10 тыс. л в день (почти равной с про- 
изводительностью «Фурки» № 4) , с филь- 
трационной поверхностью в 2,5 м* (за^ 
рядка 375 г асбеста), производит работу 
центробежным электрическим насосом 
при дав.чепии из вышележащей бочки. 
Этот фильтр состоит из прямоугольника, 
резервуара, передвигаемого на колесах при помощи двух рукояток, с выпуклой 
крышкой над ним, притягиваемой к корпусу винтовыми гайками. Внутри 
фильтра находятся 5 фильтрационных рам, с обеих сторон затянутых тонкими 
сетками, на которых осаждается асбест; 

между этими сетками дл.ч поддержки их - _ ^ , 

и образования постоянного между ними 



Рис. 148. Стягивание фпльтрацнон. 
слоя с снтаэ.’іемента фильтра «Фурка» . 




Рпс. 149. ЗоХтцевский взбалтыватель. 


пространства помещается более грубый каркас из трех сеток с крупными 
ячейками. Рамы с сетками во избежание наклона и смещения их во время работы 
поддерживаются кроме того на одинаковом расстоянии специальным гребнем. 
Асбест, распущенный примерно в 150 л вина, накачивается через боковые краны 
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(оба одновременно) в фильтр с герметически привинченной крышіюй; при этом 
фильтрующая мас^а постепенно заполняет отверстия сеток асбестом. Затем 
ігакачивается через боковые краны фильтруемое вино. Пройдя через асбестовый 
слой , вино поступает в отдельную боковую камеру из внутреннего пространства ме- 
жду сетками , откуда по верхней и нижней трубкам идет в общую выходную трубу. • 
Состояние прозрачности вытекающей нпідкости определяется через пробный кран, ■ 
находящийся наверху, под контрольным смотровым цилиндром. Первые порции ■ 
фильтрата, содержащие взвешенный асбест, пропускаются вторично черев фильтр.. 
Каждый фильтр снабжен манометром с .6 делениями. Красная черта на цифер-. 
блате указывает на достижение максимально допустимого давления. Ыаплучшая 
фильтрация достпга'-тся при равномерпо.м притоке фильтруемого вина при 
среднем давлении, отмечающемся па манометре цифрою 2 — 3, что примерно 
соответствует столбу жидкости в 2 — 3 м высотою. 



Рис. 150. Фильтр Зейтца «Гигант,). Рис. 151. Фильтр Зейтца «Геркулес*. 

Приблизительно такого же устройства п наиболее производительные фильтры, 
Зейтца, вынущеиные сравнительно недавно пс-д маркою «Геркулес» (рис. 151). 
Сравнительно с фильтром «Гигант» он имеет более солидную конструкцию; 
верхняя его крышіщ по снимается, а составляет одно целое с корпусом фильтра. 
В нем имеется боковая открывающаяся дверь; через нее в пазы вставляются 
рамы с сетками и трубками, которые должны приходиться своими отверстиями 
в" отверстия распределительных досок — нижней и верхней. На рис. 151 изобра- 
жены шесть рам, из которых одна наполовину выдвинута. Такие фильтры кон- 
струируются на разное количество элементов в зависимости от требующейся 
производительности, что видно из следующей таблицы: 


А дпарат 

еа 

© 

н 

еі 

к" 

у 

Л 

и 

■Ѳ* С оа 

Приблизнте.іь- 
яаа производи- 
тедьвость 
в день в литрах 

Измѳрепия с арматурой 
в сантиметрах 

и 

М 

а 

© 

Ф 

ез 

Колвчество 
асбеста на 
зарядку в г 

Ддпва 

Ши- 

рина 

Высота 

«Геркулес» 6 

4 

6 

9000— 200аі 

155 

85 

180 

370 

900 

» 12 

8 

12 

18000— 35000 

160 

110 

185 

530 

1 800 

» 18 

12 

18 

27000— 54 0(Х) 

165 

85 

193 

685 

2 700 

» 24 

16 

24 

36000— 72 (ХЮ 

170 

95 

208 

834 

3 600 

» 30 

20 

30 

45 000— 90 000 

175 

из 

218 

1 040 

4 500 

» 36 

24 

36 

54000—108000 

175 

130 

228 

1310 

5 400 

» 60 

30 

60 

100000—200000 

210 

170 

255 

2 750 

6 000 
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Все закрытые фильтры Зейтца («Гигант», «Геркулео>, «Комета») имеют спе- 
циальные небольшие верхние краны для выпуска воздуха, собираюи^егося при 
повышении давления. 

Последнее, наиболее совершенное фильтровапие производится, как было 
указано выше, при розливе вина в бутылки горизонтальными фильтрами Зейтца 
«Комета», работающими на специально изготовленном асбесте «комет-теорит» 
№ 2, 4, 5, причем фильтрование в отпх аппаратах идет совершенно без доступа 
воздуха. 

Фильтр «Комета» изображен на рис. 152 и 153 в собранном и разобран- 
ном виде. Он состоит из подставки па треножнике А, из сеток В и С, накладки 
и крышки К с манометром, впускным краном и небольшим краном для выпуска 
воздуха. Все внутренние поверхности фильтра высеробрепы. Разведенное а 
воде необходимое количество асбеста воз- 
можно равномерное распределяют па сет- 
ке В, нритянутой накладкой В к нижнему 
дну. Установка фильтра должна был. го- 
ризонтальной при помощи винтов, имею- 
щихся на ножках. Асбестовая кашица рас- 
пределяется без каких-либо промежутков 
пальцами. Когда она ляжет і)апномерным 
слоен и придет в спокойное состояние, сли- 




Рис. 15‘2. Фильтр Зейтца «Ко!Иста» 
в собранном виде. 


Рис. 15.3. Фильтр Зейтца* 
«Комета» в ризобрііішом виде. 


вают излшпсі» поды через спускной кран, снимают остороншо накладку В, укла- 
дывают на асбест сетку С и затем на нее вновь накладку В и крышку Е іі свіпг- 
чивают все (откидпы.ми) гайками, входящими в соответственные пазы. Потом 
впускают вино. Аппарат начинает действовать под давлением вина, идущего 
самотеком из постав.ченной над фильтром бочки (столб жидкости высотою в 1 м). 
Находящийсн па крышке манометр служит для наблюдения за давлением, а 
крап — длп выпуска накопляющегося в начале работы воздуха. Нижний спуск- 
ной кран для профильтрованного вина — ■ с револьверным приспособлением, 
облегчающим попеременное наполнение бутылок. 

Производительность и размеры «Кометы» следующие. 


Аппараты 

Прпблизѵтель' 
ная 11 {К)и;шо 
литодыіость 
в час бутьмов 

Нзмвроиия в саіітл- 
истрнх 

Вес в ЕВЛО- 

Граммах 

Количество 
аі^бес.та па 
зарядку 
к граммах 

Занігтіі.іемал 

пдищадь 

пода 

Высота 

«Комета I» ; 

» II 

100 — 200 
175 — 300 

78x50 
88 X 60 

43 

43 

38 

45 

45 

70 
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Фильтр той же фирмы «Камер-Комета» — с двумя сетками, покрываемыми 
внутри асбестом, и камерой, образующейся между сетками. Производительность 
его превышает более чем в 3 раза «Комету 11», что видно из нижеследующих 
данных: 


Л п и а р а I 

ІІркблизптедь- 
наи ирои:шо 
дительвость 
и час в литрах 

Намерепиа в санти- 
четрах 

Вес в квдо- 

граммах 

Количество 
асбеста па 
зарядку 
в граммах 

Занѵнаемаи 

илоіцадь 

пола 

Высота 

«Камер-Комегд» 

500—1000 

98x70 

43 

74 

600 


Кроме указанных моделей Зейтц выпускает еще асбестовые цилиндровые 
фильтры іі фильтры «Симплон», несколько разнящиеся в деталях конструкции, 
но с меньшей производительностью. Здесь они не описываются как не нашед- 
шие у нас большого применения. Также пока не испытаны у нас асбестовые 
фильтры других иностранных конструкторов («Идеал» Либериха, «Асбестос» 
н др.), действующие с асбестом патентованного изготовления, включающи.м 
кроме асбеста и целлюлозы еще инфузорный песок и пр. 

ФАЯНСОВЫЕ ФИЛЬТРЫ 

Фильтрование вина черезткани, целлюлозу и асбест, особенно через последний. 
Помимо осветления вина выполняет в известной степени задачу освобонодения 
жидкости от живых клеток дрожжей и дру- 
гих мпіфоорганизмоп, задерживающихся 
механически в фильтрующей массе. Однако 
:>та задача выполняется несовершенно, так 
каіс указанные о]ігашізліы * всетаки прони- 
кают в фильтрат и при благоприятных усло- 
виях температуры и питания продолжают 
там дальнейшую, вачастую нарушающую 
составные части вина деятельность. Это 
обстоятельство натолкнуло на мысль при- 
менить фильтры, 'пропусцающпе вино через 
пористую обожженную глину. Такие филь- 
тры по идее Пастера были впервые скон- 
струированы Шамберланом для стерплпза- 
ции жидкостей. Они действительно ааде{і- 
ншвают все бактерии, и фильтрат полу- 
чаетсп соверпіепно стерилв.зовашіым. Ыа 
1 'нс. 154 изображен фильтр Майе, в котором 
'(іильтруемоѳ вино проходит через серию 
пористых фаянсовых свечей в их полое 
пространство н выде.іяется в общую внеш- 
нюю каме[)у' внутри аппарата. Однако эти 
фильтры (Майе, Монтуа и др.) в виноделии 
не нашли себе примекении вследствие ме- 
дленно' нроисходтцей в них фильтрации, 
постоянного засорения свечей, а также 
вследствие того,, что эти свечи задерживают 
экстрактивные вещества, особенно таннип. Так по данным Пакотте содержание 
ташшна в пропущенном через такие фильтры вине падало на 0,5 — 0,7 г на 1 л; 
кроме того по другим французски.м данным отмечено побурение вин, прошедших 
через фаянсовые свечи /.быть .может вследствие нахождения в их составе железа. 
При фильтрации віш через шамберлаиовские свечи в обратном направлении, т.е. 
во внутрь свечей, необходимо развитие давления для прохождения фильтруемой 
жидкости. В результате фаянсовые фильтры почти вывіли из употребления. 


^ Размер уксуснокислых бактерий около 1 р., маннитпых 1 — 1,5 р. 



Рио. 154. Фильтр Майе. 
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ОВЕЗЗАРЛЛШВЛІОЩПЕ ФИЛЬТРЫ ЗЕЙТЦА 

Идея стерилизации вина без изменения его свойств осуществлена 
в обеззараживающих фильтрах Зейтца (ЕнІкеітип^зГіИег). Суще- 
ственную часть этих фильтров (называемых по начальным буквам 
«Е. К. -фильтрами») составляют тарелки (круглые пластины), служа- 
щие для фильтрования ; они сделаны из особого патентованного мате- 
риала. Эти тарелки имеют чрезвычайно мелкие поры (менее 1 ми- 
крона), не пропускающие даже мельчаііішіх микроорганизмов. Филь- 
тры «Е. К.» Зейтца в общем представляют собою тип рамочных 
^ фильтров с разлпчггой производительностью в зависимости от числа 
рам и вставленных в них пластин. 


Размер шасіиа 

. в см 

Число 

плаі'тиіі 

Ііряб^изитвіьн.к 
провзводнтольвость 
в яас в литрах 

Размеры в саптимічрах 

Вес в ВТ 

ІМощадь пода 

Высота 

30 X 12 

12 

300— згю 

60 X 60 

120 

68 

30 X 20 

20 

500 — 600 

60 X 60 

120 

78 

80 X 40 

40 

1 000 — 1 200 

135 X 65 

120 

175 

30 X Ш 

60 

/ 1500 — 1800 

150 X 65 

120 

220 

30 X 80 

80 

2000 — 2400 

165 X 65 

120 

260 



Рис. 1і)5. ОбесцложивающиП фильтр 
Зейтца «Е. К.» па доске. 



Рис. 15в. Обеспложипающпй фильтр 
Зейтца «Б. К.» на железных стойках. 


На рис. 155 изображен фильтр малого размера с 4 пластинами. Он 
может быть установлен на столе или на укрепленной доске. Филь- 
тры с большим числом пластин прочно укрепляются на железных 
стойках (рис. 156). 

Как видно на рисунках, между вертикально поставлеігными крыш- 
ками (1 и 2) вставляются на штангах (3) фильтрующие рамы. Одни 
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из них вынимаются, другие остаются на месте и по желанию могут 
перемещаться вдоль штангов (3). Вынимающиеся рамы имеют вверху 
выступы (4) с круглыми отверстиями; невынимающиеся рамы имеют 
такие Я5е выступы с отверстиями внизу. Задняя крышка (2) непо- 
движна, передняя же (1) перемещается вдоль штанга для включения 
того или иного количества рам. В собранном виде рамы фильтра 
сжимаются закрепительными гайками (3 и 5) с образованием двух 
каналов — верхнего и нижнего. Между вынимающимися и невыни- 
мающимися рамами, обозначенными четными и нечетными нс мерами, 
помещаются фильтрующие пластины «Е. К.», отделяющие таким об- 
разом одну раму от другой с образованием замкнутых камер. 

Вино, подлежащее тонкой фильтрации и обеззараживанию, входит 
по трубке (1) (рис. 157) в ниншийканал (2) и распределяется в камере 


3 



Рис. 157. Разрез обеспложивающего фильтра «Е. Н.» 


Н, из которой проходит через фильтрующие пластины в соседние 
камеры С уже стерильным и выходит по верхнему каналу через тру- 
бу (4). 

Фильтры «Е. К.» снабжены манометрами (8) и 2 кранами : нижним — 
спускным и верхним (10) — для выпуска воздуха. Работа произво- 
дится под давлением от 0,5 до 1,5 атмосферы, отмечаемых маномет- 
ром, или из вышестоящих бочек, или при помощи работающего 
ровно, без толчков, насоса. Весьма важно, чтобы вино, поступающее 
в обеззараживающий фильтр, было предварительно оклеено и про- 
фильтровано в асбетовом фильтре, иначе произойдет быстрая за- 
купорка пор пластины, тем более что главная задача фильтров «Е. К.» 
не фильт[»аціш, а стерилизация пропускаемого через ппх вина. Да- 
вление повышается постепенно д.чя достижения постоянной произво- 
дительности фильтра и преодоления возрастающего сопротивления 
фильтрующего слоя. Работа прекращается, когда поры пластин ужо 
.засорены; производительность фильтра падает при максимально 
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допускаемом давлении в 1,5 атмосферы. Перед вставкой пластин 
фильтр и его рамы тщательно промываются горячей, а затем холод- 
ной водой. Стерильность фильтра достигается пропуском пара через 
верхнюю трубу (4), когда уже вложены пластины. Так же должны 
быть стерилизованы арматура и шланги, предназначенные для работы 
с фильтром. 

Техническое значение фильтров «Е. К», очень велико. Они пока 
незаменимы для получения вина, лишенного возбудителей брожения 
и заболеваний, для сохранности вин молодых и вин с оставляемой 
сладостью (типа барзака, сотерна идр.), для прекращения деятельно- 
сти кислотопопижающих бактерий , для изготовления безалкогольного 
виноградного напитка и для обработки больных вин. 

Само собой разумеется, что випо и виноградный сок, прошедшие 
через обеспложивающий фильтр Зейтца «Е. К.», могут при продол- 
жительном хранении дать помутнение и осадок только вследствие 
перехода растворенных веществ в нерастворимое состояние (винный 
камень, белковые, дубильные, красящие вещества и пр.) или от 
случайного нового эаразкения при розливе. 

ПАСТЕРИЗАЦИЯ ВИНА 

Первые опыты нагревания вина с целью устрапепип его заболева- 
ния, а также последующего помутнения и порчи были произведены 
еще в начале прошлого столетия (А. Жерве — 1827, Аішертом — 
1825, Вернетт Ламоттом — 1840). Но научное объяснение истинных 
причин болезней вина и воздействия повышенных температур на их 
возбудителей было дано впервые Луи Пастером, именем которого 
и называется операция нагревания виноградного сусла п вина с 
целью прекращения в нем деятельности микроорганизмов и в част- 
ности дрожжевых клеток. Пастер первый установил, что болезни 
вина вызываются деятельностью микроорганизмов, которые в различ- 
ном направлении изменяют состав вина и придают ему порочащий 
вкус и зачастую делают вино негодным в качестве паііптка. Далее на 
основе изучения биологических своііств микроорганизмов, пребываю- 
щих в больном вине, Пастер установил влишшѳ температур различ- 
ной высоты на их жизнеспособность. В настоящее время исследова- 
ния Пастера служат основой теории и практики лечения болезней 
вина. 

Взгляды, высказанные Пастером более 60 лет назад, сводятся 
к следующим положениям . 

1) Патогенные микробы могут быть убиты в вине при его нагревании 
до 50 — ^ б5“. Нахождение в вине алкоголя и кислот уменьшает жизне- 
способігость указанных возбудителей болезней, которые могліі бы 
в воде проявлять устойчивость даже при 100°. 

2) Умеренное и непродолжительное повышение температуры в 
указанных пределах гарантирует далішейшую устойчивость вину, 
его прозрачность, не влияя на его вкус, букет и окраску, если нагре- 
вание проведено без доступа воздуха на водяной бане. 

3) Нагретые вина могут вновь подвергнуться заражению, если во 
время последующих работ с ними (при переливке и пр.) в них проник- 
нут возбудители болезней. 
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4) В герметически закупоренных сосудах, в которые нет доступа 
воздуха, нагретые вина могут сохраняться весьма долго без всякого 
изменения. 

В настоящее время пастеризации вина предъявляются следующие 
требования. 

1) Нагревание вина долишо птти быстро с прогрессивным подия- 
тпем температуры до предельного максимума, при котором вино 
должно оставаться достаточно долгое время. 

2) Возврат к начальной температуре вина должен происходить без 
промедлений и без скачков. 

3) Подвергающееся пастеризации вино по возмояшости должно 
быть прозрачным, так как находящаяся муть в нем, изменяясь при 
нагревании, может повлиять на придание дурного привкуса вину. 
Кроме того она засоряет и забивает трубы аппаратов. 

4) Во все время нагревания долн^ѳн быть устранен доступ кисло- 
рода воздуха во избе?капие окислительных процессов, ведущих к 
«утомлению», вина. 

5) Конструкция пастеризационных аппаратов должна предусмат- 
ривать устранение воздействия материалов, послуживших для их 
изготовления, а также невозможность улетучивания из вина аро- 
матических, букстистых веществ и спирта. 

6) Пастеризованное вино долнгно быть поставлено в условия наи- 
меньшего {)иска нового зараячения (для чего оно помещается в стери- 
лизованную перегретым паром посуду и получает уход о строгим соб- 
людением правил подвальной асептики). 

Пастеризация сусла в целях его сбраживания на чистых культу- 
рах дрожжей должна вестись при более высокой температуре (70 — 
75"). 

8) Пастеризуемое вино должно оставаться при максимальной тем- 
пературе подогревания не менее 2 минут. 

Иногда пастеризация вызывает некоторое утомление вина и со- 
общает ему некоторую вялость или такие дефекты, которые при даль- 
нейшем хранении вина и уходе исчезают. Тем не менее пастериза- 
ция должна быть признана одним из наиболее действительных и по- 
лезных приемов в практике современного виноделия, которому 
часто приходится иметь дело с виноградом, пораженным болезнями и 
вносящим болезнетворные начала в молодое вино еще до начала 
его брожения. 

Пастеризация не применяется для устойчивых и здоровых вин, 
тонкость и нежность которых устраняют необходимость излишнего 
их утомления, а также для вин, микроскопическое исследование 
которых не дает оснований беспокоиться за их судьбу. Ио ее 
следует применять обязательно для большинства молодых не- 
устойчивых вин, закончивших свое брожение и имеющих крепость 
не выше 10°, как метод профилактического порядка, предунреждаю- 
щнй возможность заболевания вина в первый же год его яшзнн. 
Дело в том, что при созревании вина уменьшается его кислотность, 
т. е. создается среда, более благоприятная для развития бактерий, 
не говоря уже о подверженности заболеваниям вин, не имеющих 
должного присмотра и соответствующего ухода. 

Пастеризация производится главным образом над бочечными вп- 
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нами и реже — над бутылочными. Как в том, так и в другом слзгчае 
подвергаемое пастеризации осветленное вино может дать помутнение 
от выпадения белковых веществ (коагуляции их); это в особенности 
нежелательно для бутылочных вин, в бочечных же прозрачность 
легко восстанавливается последующим фильтрованием. 

Отмеченное выше «утомление» вина объясняется воздействием рас- 
творенного в вине кислорода, делающегося более активным при на- 
гревании и вызывающим образование альдегидов, эфиров и пр. Кроме 
того не исключаются случаи получения в пастеризованном вине «ва- 
реного» вкуса, что является дефектом для легких столовых вин и 
менее заметно в крепких винах. Вялость пастеризованного вина от- 
части объясняется улетучиванием из него находившегося в растворе 
углекислого газа, не ощущавшегося на вкус до операции, но придавав- 
шеі'о вину свежесть, почему заграніщей отмеченное утомление вина 
после пастеризации отчасти исправляется освежением его, для чего в 
вино вводится жидкая углекислота. 

Пастеризация не может исправить больных вин и их недостатков, 
в отношении вкуса, дисгармонии состава, нарушений в аромате и 
пр. Главное ее назначение — прекратить процессы, причиной которых 
являются живые возбудители болезней, придать вицу устойчивость 
против дальнейшей по{Тчи и обеспечить возможность направления 
в купаж с другими винами, чтобы сделать незаметными дефекты, вы- 
ступавшие до пастеризации. 

В главе 11 указаны случаи, когда пастеризация является насто- 
ятельно необходимой. Здесь лишь отметим, что она должна вестись 
при максимально высокой температуре в завпсимосги от того или 
иного характера заболевания вина. Как общее правило для профи- 
лактической пастеризации — для вин крепостью ниже 10° требуется 
температура в 70°, а при крепости выше 10° — температура в 65°; 
для вин уксуснокислых, прогоркших больных ттопом, ожи- 
ревших — 72 — 75°; для вин с кассой — 75 — 85°7 При пастери- 
зации больных вип надо придерживаться более высоких норм 
температуры. 

ПЛСТЕРІЩЛТОРЫ ДЛЯ БОЧЕЧНЫХ ВИН 

Пастеризаторы выпускаются заграницей многими фирмами, при- 
чем различия между ними состоят только в деталях конструкций. 

Лучшие пастеризаторы делаются из материалов, не подвергаю- 
щихся воздействию вина и не сообщающих ему никаких привкусов. 
Нагревание в них ведется паром. Температура входящего и выходя- 
щего вина из пастеризаторов почти одинакова. Осуществление 
пастеризации рассчитывается па наименьшую затрату топлива и т. д. 
Таковы пастеризаторы Удара, Мальвезена, Гаске, Депати, Фромма, 
Зейтца и др. 

■ Остановимся на описании пастеризаторов Мальвезена, Гаске п Зейтца как 
па наиболее типичных и чаще всего применяемых в виік делим. 

Пастеризатор системы Мальвезена «Пастор» состоит из двух колонн: в пер- 
вой из них поднимающееся вино постепенно подогревается вином, нагретым 
во второй колонне и идущим в обратном направлении вниз. Колонны состоят 
из плотцо сближенных тонких пластин (рис. 158), по которым циркулирует 
вино восходящего и нисходящего токов совершенно раздельно, как это видно 
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на пояснительных схематических рисунках. Подни.мающееся холодное вино в 
направлении черной стрелки (рис. 159) проходит по канальцам между 1-й и 2-й 
пластиной, 3-й и 4-й, 5-й и 6-й и т. д., нагретое же вино, возвращающееся из 
второй колонны, проходит по обратной стороне нластиіг но направлению заштри- 
хованных стрелок. 

Пластины сближены винтовыми зажимами с таким расчетом, чтобы рассто- 
яние между ними равнялось всего нескольким миллиметрам, что при топкости 
самих пластин создает как нельзя более благоприятные условия обмена тем- 
пературы в жидкостях, движущихся в противопо.ложпых направлениях в обеих 
колоннах. 

На рисунке 160 изображена схема работы пастеризатора в целом. Вино, 
подлежащее пастеризации, накачивается помпой Л из бочек 1 и 2 сиачала в 



Рис. 158. Передвижной пастеризатор Мальвезена «Пастор». 


компрессор (1, служащий для установления постоянного давления и устранения 
толчков от помпы. Затем оно поступает в первую колонну снизу в О, где, подни- 
маясь, нагревается спускающимся вином из второй колонны через ^ до темпе- 
ратуры примерно 45 — 50° и идет по трубе во вторую колонну, поднимается 
по ней, нагреваясь до предельной температуры, отмечаемой термометром, поме- 
щенным в начале трубки Л/ {/) , по которой вино возвраіцается в первую колонн/ 
для охлаждения восходящим тоном випа до начальной температуры и выходит 
в бочки (3-ю и 4-ю) в пастеризованном виде. Литерой 2 обозначен парообразо- 
ватель (трубчатый, системы Фнльда) с отводной трубой (?, служащий для про- 
паривания бочек, идущих под пастеризованное вино. Между по.мпой А н компрес- 
сором О устанавливается фильтр (на чертеже не показан) для удаления из шага 
мути и для подачи в пастеризатор прозрачной жидкости. Такие пастеризаюры 
могут быть установ.лепы на колеса. 

Пастеризатор «Пастор» отличается простотой устройства, легко разбирается 
и не представляет затруднений для чистки. Все части аппарата, соприкасающиеся 
с вином, делаются из металла, не подвергающегося воздействию кислот вина. 
Для пастеризации больших количеств вина Мальвезено.м конструиіугются пасте- 
ризаторы с несколькими парами колонн. На рис. 158 изображен пастериватор 
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на колесах в собранном виде. Производительность пастеризаторов Мальве- 
зеиа (от 10 до 45 гл в час), ігаходитсіі в зависимости от размеров пластин (от 
200 X 200 до 350 X 350 см) и величины аппаратов. 



Рис. 159. Схема прохождения вина в ііастернзати|>е 
Мальве зона «Пастор». 


Пастеризаторы Гаеве также довольно распространены во Франции. Это — 
пастеризатор змеевикового типа (рис. 161). Ход его работы указан на схема- 
тическом чертеже (рис. 162). Подлежащее пастеризации вино, поступая по зме- 



евику в приеменик ^1, пагреваетоя возвращающимся током нагретого вина, 
а затем проходит в подогреватель В, из которого поступает в камеру С, где 
находится некоторое время (2 — 3 минуты) при максимально твебуемой тсмпе- 
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ратуре и затем вновь спускается в приемник А для охлаждения. Змеевиковые 
трубы во всех частях аппарата погружены в воду. На рис. 161 изображен наи- 
более портативный пастеризатор Гаске на колесах, производительностью от 
2 до 10 гл. в час. Тою же фирмой конструируются пастеризаторы большей про- 
изводительности и с более сложны.м устройством. 

ііястеризатор Зейтца «Велокс» за последнее время получил распространение 
в СССР благодаря сравнительной дешевизне, простоте устройства и совершен- 
ству производимой им работы. Входящее в пастеризатор холодное вино согре- 
вается возвращаюиіимсп током пагротого вина, которое при этом в свою очередь 
охлаждается до пачальпой температуры. Температура наибольшего нагревания 
и продолжительность его могут быть Точно регулируемы. 

Пастеризатор «Велоко», изо- 
браженный с закрытыми и от- 
крытыми дверцами на рис. 163 
и 161, состоит из двух метал- 
лических приемников. Первый 
А — В является одновременно 
подогревате.пелі н охладителем. 

Он состоит из серии узко- 
пластинчатых камер, не сооб- 
щающихся между собою, так 
как но одним входит холодное 
вино, а по другим, параллельно 
расположенным, возвращается 
пастеризованное вино. Второй, 
меньший приемник (в левой ча- 
сти) включает нагреватель С 
и аккумулятор О; здесь вино 
пребывает требуемое для па- 
стеризации время. 

Вино, подве})гаемое пасте- 
ризации, поступает из бочки 
пли чана, устанавливаемых не- 
сколько выше пастеризатора 
с таким расчето.м, чтобы ниж- 
ний ик край не возвышался 
над ними более чем на 10 — 

15 см. Впно входит сверху по 
шлангу через регулирующий 
кран (6) по Медной трубе 
в внждюю половину межпла- 
стинчатых прострапств (на ри- 
сунке вачернены) нижней ча- 
сти камеры А, іге сообщаю- 
щейся спереди с верхней его 
частью благодаря поперечному 

цГІІамеры”о”тсюдПнто“пе^^^^ 1®!’ Пастеризатор Гаске. 

ходит в заднюю часть каме- 
ры ^1, где свободно восходит в верхнюю половину ее, подогреваясь постепенно 
как вни.зу, так п наверху током вина, нагретого в камерах С и О н возвра- 
щающегося обратно по параллельно расположенпым межклетным пластиішм 
(на рисунке — ^ более светлым). Таким образом ужо нагретое вино идет по 
трубе (17) в подогреватель С и затем в аккумулятор О, из которого выходит 
пастеризованным при наивысшей температуре, отмечаемой специальным тер- 
мометром (10), по трубе (12) для постепенного одлаждешш в большем прием- 
нике А — В ч для выхода в охлажденном виде по трѵбе в бочки, стерилизо- 
ванпые паром. 

Нагреватель С также в перемежающемся порядке віілючает вертикально 
стоящие камеры для подогреваемого вина и горячей воды, идущей из паровой 
трубы через вентиль (1) при температуре, регулируемой до 80°. В аккумуляторе О 
находятся направляющие перегородки, идущие под прямым углом друг к другу 
В служащие для уравнения температуры нагретого вина. Опускаем перечень 


253 



в описание кранов и вентилей, служащих для входа пара, выпуска поды и воз- 
духа, важимов и пр., назначение которых легко усваивается при работе, а 

также описание специального котла 
(выпускается фирмой «Эконом») , так 
как он может быть заменен любым 
парообразователем, дающим требуе- 
мую горячую воду. 

В приведенной ниже таблице ука- 
зана производительность пастериза- 
торов «Велокс», зависящая от разме- 
ров аппарата. 


Помера аппа- 

ратов 

о 

? л 
“ея “1 

о в® 

О.С1.” 
=: Бз ея 

я — 
к и 

ѣв 

я — 

Е ш 

Іі 

Н о 

^ я 

я 

О) «в 
«в ^ 

я 5. 
я в т 

5 2" 

я 

п ц а 

Высота в см 

я 

вэ 

ё 

еб 

II. . 

750 

1,6 

120 X 90 

165 

400 

III. . 

1000 

2,6 

120X120 

165 

500 

IV. . 

1500 

3,3 

130X120 

175 

550 


Рис. 162. Схема работы пастеризатора Пастеризаторы «Ве.чокс» несмотря 
Гаеве. на кажущуюся сложность конструк- 

ции легко очищаются специальными 
щетками, высылаемыми с аппаратом. Обрапіение с ними пе представляет за- 
труднений, а работа пх, как показала практика, вполне удовлетворительна. 



Рис. 166. Пастеризатор Эеіітци Рис. 161. Пастеризатор Зейтца 

«Велокс» в закрытом виде. «Велокс» ноткрыто.м виде. 


ПУТЫЛОЧПЫК П.\ГТЕРІ13.\ТОРЫ 

Вина с небольшой слабостью, разлитые в стеклянную посуду, 
а также неустойчивые при хранении и особенно при пересылке на 
дальние расстояния, зачастую забраживают п заболевают. Причина 
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тому — присутствие в них дрожжевых клеток и болезнетворных 
микроорганизмов, которые находятся в покоящемся состоянии, пока 
не наступят бдагоприятные условия для проявления их жизнеде- 
ятельности. Главное из этих условии — повышение температуры 
в местах хранения бутылочных вин и пррі отправках 
их в теплое время года или через страны с постоян- 
ным теплым или жарким климатом. 

■ Пастеризация щш, разлитых в бутылки, имеет целью 
устранить способные к проявлению своей жизнедея- 
тельности дрожжи и другие микроорганизмы, иначе 
говоря, имеет профилактическое значение в отношении 
заболеваний, помутнения и порчи вина. 

Для нагревания бутылочных вин с целью их пасте- 
ризации требуется предварительно удалить из них оса- 
док фильтрацией, — иначе неизбежно растворение вы- 
делившихся в них виннокислых солей, разложение 
осажденных белковых красящих веществ н пр. 

При пастеризации бутылочных выдергкашш^ вин 
приходится считаться с соприкосновением их с возду- 
хом, а следовательно и с потерей букета и аромата. 

Как было угке указано выше, нужно всегда иметь в виду возможное 
помутнение бутылочных вин после пастс])нзации от выпадения глав- 
пыгм образом новых норцпіі таннатов и свернувшихся белковых ве- 
ществ. Тогда приходится прибегать к повой фильтрации, естественно 



Рис. 165. 
Горлышко бу- 
тылки с «роб- 
кой , удержн- 
каемой Клам- 
мером. 



Рис. 166. Бутылочный пастеризатор Больдта и Форге.ія. 


связанной с утомлением вина и потерей букетистых веществ. Тем 
не менее пастеризація вина в бутылках зачастую является необхо- 
димой. 

Эта операция требует постепенного нагревания во избежание боль- 
шого отхода лопающихся бутылок. В простейшем случае, при пастег 
ризации небольшого количества вина, бутылки устанавливают 
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в металлическое корыто, обЛоженііое со всех сторон и на дне соло- 
моіі, сеном или древесными стружками так, чтобы бутылки не 
соприкасались с металлом. Затем в корыто наливают воды столько, 
чтобы горлышки бутылок находились над поверхностью, и постепенно 
нагревают до 55°. Бутылки закунориваются пробками с оставлением 
пространства над жидкостью в 3 — 4 см на расширение. Во избежа- 
ние выпирания пробок они увязываются шпагатом, проволокой или 
укрепляются специальными кламмерами (рис. 165). В одну из буты- 
лок встав.:шется термометр для наблюдеішя за предельной темпера- 
турой (65 ), по достижении которой нагревашіо должно быть прекра- 
щено. 

По прекращении нагревания бутылки охлаждаются постепенно в 
той же воде, а затем плотно закупориваются, причем машинкой вти- 



Гис. 167. Бутьиочкмк круговой иастѳризатор Гаске. 


скивается та же пробка, не вынимая ее, — иначе при закупоривании 
новой пробкой весь эффект йастеризации могкет пропасть вследствие 
вхоящепия воздуха извне. 

Этот способ кропотлив и не годится для крупных винодельче- 
ских совхозов и колхозов. Поэтому обыкновенно бутылочную пасте- 
ризацию производят в специальных аппаратах, имеющих несложное 
устройство. Па рис. 160 изображен бутылочный пастеризатор 
Больдта и <1>огеля. Бутылки ввозятся в вагон етка.х в пастериза- 
циоіпште ящики, ностспеііно нагреваемые паром. 

Па рис. 167 изображен бутылочный круговой пастеризатор Гаске. 
Он состоит из 12 — 24 и более двойных ящиков. В каждом из них 
помещаются по 2 корзины с бутылками вина. При вращении круга 
вокруг оси ящики с циркулирующей в них водою иостенешіо проходят 
стадии нагревания до максимальной температуры, в которой пре- 
бывают не менее 20 минут; при дальнейшем движении они постепенно 
охлаждаются до 15° и вынимаются для замены новыми. 

Эти пастеризаторы, а также пастеризаторы Больдта и Фогеля и 
схожие с последними аппараты О . Роттера применяются в Германии 
и Франции для пастеризации экспортного пива. 
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ОХЛАЖДЕНИЕ ВИНА 

В главе 4 выяснены значение п методы охлаждения при сбражи- 
вании виноградного сусла и осветлении его в различные периоды 
брожения. Использование естественного зимнего холода применя- 
лось у нас издавна, особенно в Донском районе, в целях выделения 
пз слабоградусных вип воды для получения вина под названием «вы- 
морозков». Заграницей этот метод мало известен вследствие нахо- 
ждения большинства виноградных районов в сравнительно теплом 
климате. 


ВЫ.МОРЛЖІІВАППЕ ВИПА 


При вымораживании вина в выставленных на мороз бочках оно 
сливается с образующегося в нем льда, оседающего в главной массе 
па внутренних стенках бочек, а такгке в виде кристаллов, прони- 
зывающих в большей или меньшей степени всю жидкость. Коли- 
чество оставшегося в бочке вица может быть доведено до 60 — 70%. 
В этом случае образование льда в вине происходит при тем более низ- 
кой температуре, чем больше в нем алкоголя. 


вамерзБіет*'***^'* криведенішм у Бабо п Маха, смесь спирта с водой 


прп содержаішп 5,00° спирта при —2° 
» » 7,30° .» » — 3° 

» » 9,36° » » — 4° 

» » 11,27° » » — 5° 

» » 13,02° » » — 6° 


Для вина, содержащего соли и другие экстрактивные вещества, эти темпе- 
ратуры прп указанном содержании спирта несколько ниже. 


В выделенном льде всегда остается некоторое количество ме- 
ханически увлеченного вина. Так например в опытах, произве- 
денных экспериментальной станцией в С.-Мпхеле, в наідкостп, 
полученной из растаявшего льда, было 3% кислот, 0,4% уксусной 
кислоты, 4,05^ спирта и 1,2% экстракта. По данным той же опыт- 
но I станции анализ рислинга, подвергавшегося вымораживанию 
при 6 , дал следующее содернгание главнейших веществ : 


Состав ввпа 


Исходиов Вымороаіѳинов 

внво випо 


Сппрт 8,8Г 

Общая кислотность. . . . в,57о 

Уксусная кислота .... О.б**/,, 

Экстракт 2,7% 


11,67° 

0,7»/о 

З.о“/о 


Метод вымораживания, часто практикуемый у нас па Дону, дает 
вино достаточно хорошего вкуса, а главное — стойкое, если принять 
во внимание, что оно получается крепостью в 12 и даже 15° из ма- 
териала, едва достигавшего в первоначальном виде 8°. Некоторая ма- 
Деризацпя вымороженных вин может быть объяснена окислением 
кислородом, растворяющимся в холодной ншдкости в большом ко- 
лпчестве. 

Использование естественного холода в главнейших северных по- 
ре ите.іьскцх районах направлено преимущественно на освобожде- 
ние вина от таких составных частей, которые дают муть в молодом 
17 Руководство по виноделию. Гоголь-Яповсішй. 257 


вине, а именно: от выпадающих при розливе вина в бутылки виігііо- 
кислы.у соединений и отчасти белковых, ііектнііовых, слизистых и 
красящих веществ, кроме того в этой обстановке отмечается переход 
в инертное состояние дрожжевых и иных клеток, легко выделяемых 
с осадками при фильтрации. Этот метод, практически осуществляемый 
выкатыванием бочек с вином (объемом в 5 — 6 гл) на открытый 
воздух, подвержен Сѵчучаііностям погоды и не дает установки точ- 
ного режима охлаждения, а следовательно и учета тех изменений, 
которые произойдут в определенный промежуток времени в вине раз- 
личного состава. Тем не менее такое использование холода за послед- 
нее время в наших крупных северных потребительских центрах 
производится в течение всей зимы в широких размерах, причем по- 
лучаются удов.чотворптелыіые результаты. 

По охлаждении крепких вин, не за.мерзаіощііх при температуре 
10 — 12' ниже нуля, они делаются стойкими в отпошешш помут- 
нения при отправках в зимний сезон и при хранении на месте назна- 
чения в неотапливаемых помещениях. Вино, давшее после охла- 
ждения на воздухе сравнительно большое выпадение солей и сопрово- 
ждающих их веществ, отфильтровывается, подвергается оклейке 
и по снятии клея разливается. 

ОХЛАЖДЕНИЕ П ЛЕДПИІѵЛХ 

В целях осветления и ускоренной подготовки вина к выпуску 
в раііонах с сравнительно теплой зимоіі, а также па севере в течении 
теплой части года применяют искусственное охлаягдение, которое 
заграницей (в южной Франции, Италии, в Алжире, Лргептипо 
и т. д.) введено уже давно. 

Помимо методов, описанных в главе 4, охлаждение вшй, и осо- 
бенно сусла, может быть осуществлено сооружением ледников, воз- 
духодувным охлаждением, применением ледо-соляпого охлаждения, 
а также механически.м охлаждением при участии тех или иных 
('хладагентов». 

Ледники могут найти применение, если возможна заготовка на- 
турального льда в достаточном количестве. Устройство ледохрани- 
лища, обеспеченного полной изоляцией от окружающего воздуха, 
рассчитывается па охлаждение прилегающего к нему помещения 
для вина пли сусла, причем в этом случае предусматривается тем- 
пература, превышающая точку таяния льда примерно на 1,5 — ^2°. 
Это можно считать достаточным для приведения в ппертное состо- 
' япие дрожжевых клеток и иных микроорганизмов па время охлажде- 
ния, а такяш для выделения сравпителыю большого количества 
виннокислых соединений и иных взмучивающих вепщетв, в данном 
случае к тому же играющих роль фильтрующей сетки для осветле- 
ния вина. Кроме того охлаждение вина сопровождается іыподением 
в осадок красящих веществ вследствие окислительных процессов, 
в наибольшей степени воздействуюпціх в красных винах на сиигп”і 
цвет, почему охлажденные красные вина приобретают более выра- 
женный рубиновый цвет. Выпадение дрожнюй и микроорганизмов 
в осадок при охлаждении сопровождается такягс осаждением азо- 
тистых веществ, служащих для их питания, что лишает их возмож- 
ности . дальнейшего существования. 
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Наиболее практичны ледники с верхней нагрузкой льда, так как 
При этом холодный воздух опускается в нижележащую камеру 
охлаждаемым вином. Однако такие ледники требуют солидного 
междуэтажного перекрытия и более дорогой защиты от таяния, 
почему например в практике хранения скоропортящихся продуктов, 
используются ледники с боковой нагрузкой льда, где холодный 
воздух поступает в охланедаемую камеру через отверстия в нижней 
части прилегающей к ней стены. На рис. 168 приведено схемати- 
ческое изображение ледников с верхней и боковой загрузкой льда 
(по Н. Комарову). Конечно возможно и комбинированное устройство 
ледника — с расположением льда сверху, снизу и с боков. Детали 
конструкции таких ледников рассчитываются в целях достижения 
<'оверщепной их пзоляции от наружного тепла, удаления воды, об- 
разующейся пз тающего льда, устройства входов с про.межуточными 
тамбурами, установки вентиляционных вытяжек во избежание зат.х- 



Рііс. 1в8. (Чсзгатііческое изображение ледііикои с исрхііеіі и 
боковой загрузкой льда (по Н. Комарову). 




лостіі воздуха и пр. Ледник-холодильник может служить при соответ- 
ственном количестве льда и величине каліеры на 60 — 100 т вина. 
Иногда в таких ледниках устраиваются особые, проходящие через 
них воздуходувные приспособления, уве.чичивающие приток хо- 
лодного воздуха в камеру для охлаждения (рис. 169). 

Льдо-соляное ох.чаждение основано на том, что температура та- 
яния льда понижается при растворении добавляемых к нему со- 
лей. Например добавление поваренной соли в лед дает следующие 
температуры таяния смеси; 


при содержанип 

он ' 

^ 0 

солп 

— 1.1“ 

> > 

50,0 

> 

— 3,.б“ 

» » 

10»/о 

» 

— 0,1“ 

> > 

14'>/о 
18», 0 


— 9,0“ 

> > 

> 

— 12,1“ 

> > 

22»/„ 


— 15,2“ 

» » 

33«/„ 

» 

— 21,0“ 


Таким образом введение поваренной соли в охлаягденную смесь 
со льдом дает большой эффект в сторону понижения температуры, 
которое монгет быть использовано в описанных простейших ледни- 
ках пропуском охлаждающей жидкости по трубам, проходящим 
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Вентилятор 


ѵАу.ѵ, 


Рис. 170, Чпііопміі змеепнв 
Д.1Я ох.1шкдс11№1 вина. 


Рис. 171. Схема льдо-солиного 
охлаждения по снет Комарова. 


разделенного вертикально на 2 отделения : одно приблизительно в 80% 
его емкости — для льда с солью, другое меньшее (20%) — для стока 
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черев вино, или введением сильно охлажденного воздуха (до — 8 — - 
10“) в камеры при помощи воздуходувных приспособлений. 


Всасываюшии каннал 


Нагнетстстельнь/и канал 


каморо 


Рис. 189. Схема воздуходувного охл ждеппя (по П, Комарову). 


Наиболее простое устройство льдо-соляного охлаждения требует 
установки генератора холода, состоящего из приемника (бака). 



охлажденного соляного раствора, пропускаемого помпою через 
змеевик в чаи с охлаждаемым вином (рис. 170). Змеевик снаружи 
Должен быть луженым. 

При применении других охладительных смесей со льдом можно 
получить охлаждение с различным понижением температуры: так 
например при растворении в 100 частях воды 85 частей крпсталличе- 
скрй уксуспонатровой соли понижение температуры смеси будет 
на 15,4°; 30 частей нашатыря — на 18,4°; 75 частей натровой се- 
литры — на 18,5°; 250 частей кристаллического хлористого кальция — 
на 23,3° и т. д. На рис. 169 изображена схема воздз'ходувного ох- 
ла/кдеішя по Комарову, усовершенствованного им в том отношении, 
НТО льдо-соляная смесь вмещается в особые цилиндры (так наз. 
карманы или танки), отстоящие друг от друга на расстоянии 5 — 
10 см. Через образовавшиеся воздушные каналы продувается воз- 
дух (рис. 171). Такое устройство при наличии льда отличается про- 
стотой и несложностью; оно требует двигательной силы в 2 — 3 НР 
Для приведения в действие насосов п вентиляторов. Само собой 
разумеется, такие холодильники с льдо-соляным охлаждением годны 
главным образом для винных складов более северных районов; их 
эксплоатация связана с заготовкой больших количеств льда. 

холодпльпык дьѵшппы 

Механическое охлаждение с применением более сложных холо- 
дильных машин основывается на превращении жидких веществ в 
газообразное состояние путем их испарения или же на принципе 
расширения воздуха или иного газа, предварительно подвергну- 
того сжатию процессами, сопровождающимися ноглоищпием боль- 
шого количества тепла. В настоящее время наибольшее распростра- 
нение получили машины, дающие холод от испарения сгущенных га- 
зов аммиака, углекислоты, реже сернистого ангидрида и хлористого 
метила, называемых хладагентами, или фриторифернымп агентами. 

Сущность работы механического охлаждения воздуха или неза- 
мерзающего водного раствора повареііной соли, или хлористого 
кальция сводится к попеременному испарению хладагента, вызываю- 
щего процесс охлаледения, и переводу его снова в жидкое состояние 
для дальнейшей работы. 

Для этого большинство конструкций холодильных машин вк.чю- 
чает : 1) испаритель (рефрижератор), в котором происходит испарение 
хладагента; 2) компрессор (насос двойного действия), высасывающий 
пары хладагента и вновь подвергающий их С'жатню; 3) конденсатор, 
обращающий сжатые и нагретые пары хладагента в наідкое состоя- 
ние, и 4) регулирующий вептпль для регулирования поступления 
в испаритель уже жидкого хладагента и температуры его испарения. 

Схематическое изображение устройства холодильной машины при- 
ведено на рис. 172. Главная часть этой машшгы — поршневой ком- 
прессор — приводится в действие электромотором или нефтяным 
двигателем. На рис. 172 изображен вертикальный компрессор для 
испарения аммиака. Охлажденный рефрижератором соляной рас- 
твор передается по трубам к месту назначения. 

Не входя в подробное описание устройства различных систем 
холодильных машин Одифрена, Сингрюна, Гласия, Карре, Витте, 
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Обера, Впнсента, Добронпа, Литманна и Васса, Миллея и Пурсела 
и др., которое можно найти в специальных изданиях, посвященных 
холодильному делу, отметим, что охлаждение такого рода маши- 
нами может производиться или передачей- охлажденного рассола 
по змеевиковому приспособлению прямо в чаны с вином или суслом, 
перемешиваемым особыми мешалками, или может быть использо- 
вано для понижения температуры в отделениях подвалов при цо- 
мощп проходящих у потолка труб, по которым циркулирует охла- 
жденный раствор, причем холодильные машины могут быть уста- 
новлены в специальном, изолированном от подвалов помещении. Для 
охлаждения больших количеств вина в крупных винодельческих сов- 
хозах и колхозах могут быть применены аппараты описанного в главе 
3 типа Гильебо и Лавранса. 

Применеііие холодильных машин при современном состоянии 
техники виноделия особенно важно для южных винодельческих 

районов: 1) для от- 
стоя сусла и его ско- 
рейшего осветления с 
последующим приме- 
нением чистых куль- 
тур дрожжей, 2) для 
осветления вина и 
скорейшего достиже- 
ния его готовности, 
3) для охланщения 
хранио;[ищ вина без 
углубления их в зем- 
лю, 4) для сохране- 
ния сусла, предна- 
значаемого для под- 

1’ііс. 172. С.\ѵ.>(итическое іиоб)іал:сіши Х 0 . 10 ДН. 1 ЫІОІІ слащипания лнкер- 
лйшііііы. иых и крепких вин, 

5) для подготовки ви- 
ноградного сока к отправке в вагонах-ледниках, 6) для сгущения 
сусла и внпоградного сока с выделением из него воды в виде льда 
(до 40%), а также для вымораживания слабоградусных вин, 7) для 
изготовления шампанского, охлаждаемого в целях иаилучшего его 
осветления и замораживания дрожжевого осадка у горлышек буты- 
лок при дегоржаже, 8) для достижения большей готовности и даже 
старения вина вследствие увеличения окислительных процессов, от 
воздействия кислорода, растворяющегося в большом количестве в 
охлажденном вине. 

Холодильные машины в виноделии в Советском Союзе еще не по- 
лучили распространения. Иоотому надо было бы поставить практи- 
ческое и научное их испытание на одной из опытных винодельче- 


^ Н. Комаров. Холодильное дело, 1929. — Его же. Холодильные уста- 
новки. 1917. — Его же. Хладотехиика. 1922. — Проф. М. Л. X о в р е н к о. 
Частное виноделие. II. 1917 (ч. II, стр. 343 — 374). — Проф. К. П. Д е б у. 
Курс с.-х. технологии. 1927 (ч. II, стр. 124 — 149). — Л. С а Ь а п е’. Еа I сЬ- 
під е (Іев арріісаііопв ѵіпісоіея (Іи ГгоісІ агііі'ігіеі. 1923. — Е. \' і и с е и к. Ее 
Ггоій еп оепоіесішіе. К. сі. V. № 1787, 1924. 
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скпх станций, причем в программу исследований желательно вклю- 
чить степень, время охла?кдения и воздействие его па вина раз- 
личного состава. ^ 

На рис. 173 изо- 
бражена холодильная 
установка, имеющаяся 
на опытной станции 
в Лети (в Италии). 

Здесь ведутся наблю- 
дения над винами, по- 
мещаемыми в камерах 
с различным охлажде- 
нием; 1) до — 8° — для 
-Хранения и выдержки 
обыкновенных а шн- 
нучих вин, 2) до — 10“ 

— для осветления и со- 
хранения сусла, 3) до 
— 15 и 25° — для за- 
мораживанпя вин и 
до + 2^ — для хра- 
нения винограда. Имеющийся па станции аммиачный компрессор 
дает 8 тыс. фригорий (отрицательных калорий) при температуре — 
12“ при испарении аммиака и + 25° при его сгущении. Попутно 
станция дает в час 10 кг льда, слугкащего для опытов со льдо-соля- 
ным охлаждением вина. 



Рис. 173. Холодильная уста: овка 
на опытноіі станции в Асти (іі'іа.шя)._ 



Рііс. 174. Холодильная установка сист. ДоПрона 


’ В СССР холоднлышнн для охлаждения пина установлены п совхозе Садпин- 
треста р Массандре н в по'двалах нооііератнвііого Т-ва «Конкордия» в Азероап- 
Джаио. • Примеч. редакции. 
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в новейших установках Доброна, использующих обыкновенные 
холодильные машины, вино охлаждается в специальных гермети- 
ческих шкафах типа Лаврапса, описанных в главе 3 (рис. СЗ). 
Здесь вино льется мелкими каплями с вношней стороны горизонталь- 
ных труб, по которым внутри проходит охлаждающая жидкость 
(рис. 174). Илп эти установки применяются для охлаждения поме- 
щений, в которых вино охлаждается в специальных бассейнах, 
как это делается в массандрском совхозе Садвиптреста (фригоріі- 
ферный хладагент — хлористый метил). 

В заключение отметим практикующийся заграницей очень простой 
способ сгущения и сохранения ви}іоградного сусла без применения 
сернистого газа. Он состоит во введении в сусло вращающихся на 
оси цилиндров, луженых снаружи, заключающих внутри охлаждаю- 
щую смесь, дающую температуру в — 10 — 15“; в жидкости, сонри- 
касающеііся с таким цилиндром, немедленно образуется лед, уда- 
ляемыіі из цилиндра и выбираемый деревянными граблями н ситами 
из сусла; операция продолжается до желаемой концентрации 
сусла. 

Будучи доступными для крупных винодельческих совхозов и кол- 
хозов, машинные холодильные установки незаменимы для охлажде- 
ния больших ко.чичеств сусла іі вина. Такое охлаждение должно 
заменить собою осветление сусла и вина при помощи антисептиков 
и всевозможных химических материалов. 

ЦЕПТРОФУГАЦИЯ ВИНА 

К числу приемов, служащих для осветления и стерилизации вина, 
пужно отнести недавно введенную заграницей центрофугацию, ос- 
нованную на выделсішп из вина центробежной силой взвешенных 
в нем твердых частиц, а также различных микроорганизмов, отбра- 
сываемых в процессе быстрого вращения жидкости от центра к пе- 
риферии. Этим методом достигается исключительно физико-меха- 
ническое воздействие, не сопровождающееся изменением наиболее 
ценных свойств вина. 

Первоначальные опыты для осуществления цептрофугацпн ве- 
.дись со сливкоотделительными машинами типа «Альфа-лаваль» па 
опытной станции в Таре (Франция). Сначала применялись аппа- 
раты, развивавшие скорость от 5 до 7 тыс. оборотов в минуту, а 
затем она была доведена до 10 тыс. оборотов. Уже при этих скоростях 
не только достигалось освет.ление вина, но, что, самое главное, по- 
лучалось отделение дрожжей и микодерм. Однако микроорганизмы 
меньшего размера (2 — 20 р) и меньшего удельного веса при таких 
п}.еделыіых скоростях еще оставались во взвешенном состоянии в 
испытуемых винах. Полная стерильность подвергавшихся нспыта- 
нпю больных вин была достигнута при доведении скорости вращения 
до 17 тыс. оборотов в минуту, что было сопряжено уже с некоторыми 
техническими трудностями и малым выходом жидкости. 

Затем опыты были направлены на введение в вино оклеивающих 
веществ н инфузорной земли (скелетов ископаемых инфузорий — 
днатомей) до центрофугации. Эти опыты увенчались успехом, осо- 
бенно при применении инфузорной земли, причем было получено 
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Полное удаление болезнетворных бактерий (уксусных, турпа, ожи- 
рения и іір.) при 10 тыс. оборотов в минуту или, иначе говоря, была 
Достигнута холодная стерилизация вина. 

Директор опытной станции в Таре Г. Астрюк в своих статьях. 
Помещенных во французских специальных журналах в 1928 г.. 
Приводит ряд данных, которые легли в основу применения центро- 
Фугации вин, все более и более входящей в практику южного фран- 
цузского виноделия. Эти данные устанавливают следующие поло- 
'Кенпя. 


1) Выделение микодерм (цветенп) и дрожжей достигается цеитро- 
^І^^'гацпей .легко и быстро при сравните.лыіо небольших скоростях 
(5 — 7 тыс. оборотов в минуту); 

2) количество н размеры остающихся в 
пине мпкроорганнз.мов находятся в соот- 
ветствии с развиваемой скоростью; 

3) число оборотов в минуту может быть 
уменьшено д.ля полной стерилизации при 
введении оклеиваюпщх веществ; 

4) полная стерилизация зависит от вре- 
мени пребывания вина в аппарате и от 
количественного выхода обрабатываемого 
вина в единицу времени; 

5) цептрофугация дает наплучшие ре- 
зультаты с винами, подвергшимися пере- 
ливке и фильтрации; 

6) полная стерилизация получается при 
двукратном и даже трехкратном повторе- 
нии операции. 

На рис. 175 и 176 изображены сепара- 
торы «Антилопа», конструируемые во Фран- 
ции на фабрике общества С.Р. А. I^. в С. 

Этьене (Луар), специально для вина. 

На рис. 175 пзображеп сепаратор в со- 
бранном виде. Ст])елками указывается по- 
ступление и выход вина. Слева на одном 
и том же постаменте находится электро- 
мотор, приводящий в движение внутренний вращающийся меха- 
низм; под сепаратором вправо у выходной трубы — стекляпньтіі ци- 
линдр для наблюдения за прозрачностью выходящего вина. На 
рис. 176 изображен разрез этого сепаратора; здесь указано про- 
движение вина, входящего в а и выходящего в 6 и ударяющегося 
под дсііствнем центробежной силы о стенки с, (I, /, с оставлением 
на них твердых частей и клеток микроорганизмов. 

ЛІепзе удается цептрофугация сусел с большой мутью, хотя име- 
ются указания, что она действительна для осветления материалов, 
полученных из-под пспрерывнодействующего пресса, после их пере- 
ливки и первой, грубой фильтрации. Опа успешна так же п для 
профильтрованных сусел в целях их стерилизации. 

Цептрофугация уменьшает содержание спирта всего па 0,1 — 0,4 
і'радуса и в самой незиачителыюй степени понижает экстрактив- 
ность вина. 



Рис. 175. Сепаратор для 
цеіітрофугаиниіінпа<Аптц- 
лоиа» и собранііо.ч виде. 
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к числу отрицателыпіЦі: моментов цептрофугации следует отне- 
сти слишком большую аэрацию, дающую воздушную эмульсию, 

неприемлемую для вин, в 
которых обнаруживается 
склонность к кассу (побу- 
рению). Однако ото по от- 
носится к винам даже с 
очень сильным почерне- 
п».ом от касса, связанного 
с выделением ферротанна- 
тов. Пропускание вин че- 
рез сепаратор оказалось 
целесообразным для сусел 
и вин, пересыщенных сер- 
нистой кислотоіі, трудно 
удаляемой одним прове- 
триванием. В обоих этих 
случаях опыт Франции 
дает осветление вина и 
удаление из него серни- 
стого газа. Отмечено так- 
же, что благодаря цеи- 
трофугоции вино освобо- 
ждается от сероводород- 
ного запаха, обыкновенно 
долго остающегося в вине 
от серы, поступившей с ви- 
ноградом, незадолго до 
сбора подвергавшимся ле- 
Рис. 1 те. Сепаратор сЛптилоіш» 11 [іаарсзс. чеппю от оидиума. 



ПРИМЕНЕНИЕ СЕРНИСТОГО ГАЗА ПРИ УХОДЕ ЗА ВИНОМ 

Лптиссптические своііства сернистого газа (80г), используемые 
для проведения брожения, осветления сусла при его охлаждении 
и для освобождения сусла от воздействия болезнетворных микро- 
организмов (см. главу 3), могут быть применены и к готовым, 
выбродившим винам во всех стадиях их жизни, начиная с первой 
переливки и кончая розливом вина в бутылки. 

Прежде всего сернистыіі газ широко используется для окурива- 
ния помещений, в которых хранится вино, в целях дезинфекции их 
и устранения болезнетворных мпкроогранизмов, всегда находяпщхся 
в воздухе и развивающихся в вино, просачивающемся из бочек, на 
а’онких слоях пролитого пли разбрызганного вина при пореливках 
и доливке, а также для уничтожения подвальных мушек (Пгозо- 
рііііа) — разносчиц уксусных и иных бактерий. Склады вина п под- 
валы периодически (примерно 1 раз в неделю) окуриваются серою 
(7 г на 1 м® объема помещения). По окончании работ с вечера 
зажигают серу в чугунных котлах, причем предварительно плотно 
закрываются все двери, окна и вытяжки. Утром перед началом ра- 
бот окуренное помещение требуется хорошо проветрить. 
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ОКУРИВАНИЕ ПОРОЖНЕЙ ПОСУДЫ 

Окуриванию серой подвергаются все бочки, буты и цистерны, 
бывшие в употреблении, чтобы предупредить их закисание и по- 
явление плесени на их внутренних стенках. Большие буты и цис- 
терны окуриваются серою, заложенной в глиняные чугунные гор- 
шки или в бочки — серными фитилями длиною в 15 — 20 см и ши- 
риною в 2,5 — 3 см. Такие фитили заготовляются из бумаги и об- 
макиваются в расплавленную на огне черенковую серу. Если слой 
серы на фитилях толст, то она сгорает очень медленно, стекая кап- 
лями внутрь бочек, что впоследствии моікст придать дурной при- 
вкус вину и связано с прожиганием клепки. Обыкновенно фитили 
зажигаются на крючке проволочного стер- 
жня; к нему прикрепляется внизу чашечка 
(рис. 177-а, 177-6), куда стекает расплавлен- 
ная сера. При этом способе окуривания бочек 
требуется серы приблизительно 4 — 6 г на 
1 гл емкости посуды. Сера для изготовления 
фитилей должна быть совершенно желтого 
цвета; в ней не должно быть мышьяка и 
Других посторонних примесей. Теоретически, 
при полнодг сгорании серы, в соединении ее 
с кислородом воздуха должно получиться 
двойное по весу количество сернистой ки- 
слоты. Однако при сжигании фитилей часть 
серы хчапает на дно посуды пли в чашку 
стержня, часть ее оседает в виде возгонной 
серы на стенках самой посуды, часть пере- 
ходит в серную кислоту и другие более слож- 
ные соединения, и только приблизительно 
половина ее используется по назначению. 

По данным Моро и Винэ при наливании 
вин в окуренную серой бочку из нее уле- 
тучивается часть сернистого газа. Так из 
38 г серы, сож!кенпой в бочке (на фитиле), 
осталось па стержне в втіде несгоревшоіі серы 1,48 г, стек.ло в бочку 
в Жидком состоянии 9,63 г; остальные 26,89 г серы должны были 
дать 53,70 г сернистой кислоты, по анализ выявил в вине только 
17,5 г се, так что остальные 36,2 г сернистой кислоты улетучились. 

Сернистый газ вводится в бочки с меньшей потерей материала 
н в более чистом виде, если сера сжигается в особом приемнике, от 
которого проводится трубка в нижнее шпунтовое отверстие бочек. 
І’^ще лучшие результаты дает введение сернистого газа в порожнюю 
посуду при помощи сульфнтометров типа Зейтца или других, менее 
Практичных (Пакотте, Пикте, Лабордаи др.). Для дезинфекции бочек 
пх окуривают серой перед каждым паполпепнем вином, при всех 
переливках, даже в том случае, если бочки хорошо промыты и про- 
парены; но в последнем случае достаточна половина фпти.зя 
(2 — 3 г серы) на 1 гл емкости бочки. Конечно окуривание является 
излишним для таких порожних бочек, в которых сернистый газ 
уже имеется в избытке (что легко определить пбопяиием). 


Рис. К<-а и Ііі-і.. ІІри 
способлеиия д.ія с::и;га 
ння серных фптя.іей. 
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ВВЕДЕНИЕ СЕРНИСТОГО ГАЗА В ВИНО 

Использование антисептических свойств сернистого газа путем 
сжигания серных фитилей над поверхностью вина несовершенно 
и не может подле?кать точному количественному учету. Так напри- 
мер по Зсйферту при сжигании 1 г серы па 1 гл емкости вводится 
в литр вина 8,2 мг сернистого ангидрида, по Омейсу — в среднем 
13 мг, а по Несслеру — всего 3,4 мг. 

Так как различные вина — тяжелые и легкие — требуют различ- 
ной степени окуривания серой, то в практике виноделия ведется рас- 
счет на количество сжигаемых фитилей, в которых предварительно 
оп])еделеио количество серы. По условной установке, степень за- 
курки по весу фитилей определяется следующими цифрами: 

Количество серы 
Степени закяжи на 1 гл вииа в г 

Слабая 2 

Средняя 4 

Сильная 6 

Очень сильная 8 

Введение водцых растворов сернистого ангидрида (который при 
15° растворяется приблизительно в 10% воды по весу) в вино не 
желательно, так как при этом в вино было бы введено довольно 
значительное количество воды. Допустимо применение метабисуль- 
фита (пиросульфита) калия в количестве не более 20 г на 1 гл, 
причем его следует прибавлять только в сусло. ’ 

В крупных винодельческих совхозах п колхозах целесообразно 
вводить в вино сернистый газ в янідком состоянии при помощи 
сульфитометров (см. рпс. 95 — 99). Жидкий сернистый газ можно 
точно дозировать, вводить в наполненную бочку без отъема вина для 
образования свободного воздушного Пространства, требующегося 
при сжигании серных фитилей; газ поступает в вино без всяких при- 
месей, могущих сообщить посторонний привкус вину, не дает воз- 
гонной и расплавленной серы, что имеет место при сжигании фити- 
лей, а следовательно не может явиться источником новообразований 
вроде сернистой кислоты, сероводорода и пр. 

Кроме того жидкий сернистый газ не распространяется в окру?каю- 
щий воздух, что при окуривании серными фитилями, наоборот, 
неизбежно и всегда вредно для работающих с ним, особенно при оку- 
ривании большого количества бочек. 

При уходе за вином и его хранении в бочках сернистый газ с ус- 
пехом применяется в следующих случаях: 

1) при всякой переливке вина для устранения болезнетворных 
микроорганизмов (при первой переливке 10 — 12 г сернистой кис- 
лоты на 1 гл, для второй -т- 8 — 10 г, для третьей — 5 — 6 г и т. д.); і 

2) для прекращения побурения и почернения вина (касса) путем 
разрушения оксидазов, их вызывающих; 

3) для прекращения деятельности понижающих кислотность бак- 
терий ; 


‘ По Мейснеру количество вводимой наідкой сернистой кислоты может быть 
повышено до 30 г на 1 гл для вин дефективных и больных. 
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4) для удаления запаха сероводорода, который в этом случае ре- 
дуцируется в серу по реакции 8 О 2 + 23ІІ2 = 38 + ЗІЬО; 

5) для обесцвечивания белых вин, имеющих розовую окраску, 
не восстанавливающуюся впоследствии в полной степени; 

6 ) для предохранения вин, как белых, так п красных, от окисли 
тельных процессов при переливках; 

7) для восстановления красного цвета в красных винах, потеряв- 
ших его под влиянием действия оксидазы; 

8 ) для сохранения в нетронутом виде остающейся сладости в слабо- 
градусных винах полуликерного типа (сотернских, рейнских) и 
некоторых более сладких, склонных к дображиванию, например 
мускатов (добавление 20 — 24 г сернпстоіі кислоты па 1 гл для пре- 
кращения брожения с возобновлением операции при возникнове- 
нии его), и наконец 

9) для обеззараживания бутылок, в которые наливается вино. 

Практика виноделия предусматривает случаи необходимости 

освобо?кдонпя вин от излишнего содержания в них сернистого газа 
или продуванием через толщу вина воздуха, или путем проветрива- 
ния вина и консервируемых сусел при переливках тонким слоем 
по длинным желобам и разбрызгиванием его мелкими каплями 
через особые сита, пли, наконец, путем пропускания их через 
специальные аппараты для десульфитацпп. Например в аппарате 
Депатп десульфитация производится путем нагревания проходя- 
и;ей насыщенной сернистым газом жидкости в трубчатой камере, 
сконструированной по принципу пастеризаторов, т. е. так, что 
входящая жидкость постепенно нагревается возвращающимся уже 
нагретым и охлаждающимся вином или суслом. Выделяющийся 
при нагревании сернистый газ собирается в особом приемнике для 
последующего насыщения им пеыютированпого сусла или вина. 

Наиболее совершенные результаты дает десульфитация слад- 
ких вин пли сусел подогреванием их под уменьшенным давле- 
нием при температуре, не превышающей 40 — 50°. Нами десульфи- 
тация производилась с успехом в вакуум-аппаратах (системы Дан- 
гауэра и Кайзера) в одном из совхозов Азвипа в Ганжинском рай- 
оне. При этом происходило выделение сернистой кислоты, находя- 
щейся в свободном и связанном состоянии. Но французским данным 
такие же результаты получались и в аппаратах Барбьѳ (здесь подо- 
гревается под уменьшенным давлеиие.м виноградное сусло или вино, 
пропускаемое через колонну, через которую одновременно про- 
пускается воздух для продувания). 

СТЕРИЛИЗАЦИЯ БУТЫЛОК 

Стерилизация бутылок перед наполнением их вином применяется 
в целях наибольшей гарантии от заражения вина микроорганизмами, 
попадающими в бутылки из воздуха. Она особенно целесообразна 
При розливе пастеризованного сока и слабоградусных сладких вин 
после пропуска через фильтр «Е. К» или после центрофугацип. Для 
этого бутылка прополаскивается I — 2-процентпым раствором серни- 
стой кислоты, причем последняя вводится специальными аппа- 
ратами. 
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На рп('. 178 изображен вращаемый рукой бутылочный стерили- 
затор Зейтца — «Стелла». Здесь порожние бутылки насаѵкіша- 
ются на вентили, выбрасывающие в каждую нз ии.’с отмеренное 

количество сернистой 
кислоты. Производи- 
тельность этого стери- 
лизатора при двух ра- 
бочих — 1 000 бутылок 
в час, а при одном — 
600 бутылок при усло- 
вии непрерывной нод- 
носки бутылок к аппа- 
рату. Бутылки при- 
жимаются горлышка- 
ми к резиновым ман- 
жетам пружинящей 
подставкой у их дна, 
что дает воз.можность 
применять аппа^)ат к 
бутылкам различно!! 
высоты. Простерилизованные бутылки ставятся на несколько минут 
горлышками вниз для отекания излишка сернистой кислоты, а затем 
наполняются разливаемым вином или виноградным соком. Для боль- 
шей гарантии обеззараживания розлива, пробки, предцазнач..ш!ые 
для закупоривания, промываются в 2-процентном 
растворе сещнистой кислоты. 

Фирмою Зейтца выпущен также особый аппарат 
;<Веші» (рис. 179), предназначенный для введения 
в разливаемое в бутылки вино точно отмеренных 
количеств сернистой кислоты. Дозировка регули- 
руется в градуированных стаканчиках, помещен- 
ных НОД сосудом, наполненным растворенной в 
вине пли виноградном соке сернистой кислотой. 

Гипсование пипа. В числе соединений, содержа- 
щих серу, в заграничной практике иногда при- 
меняют Г!шс, который вводят в красное сусло 
во время брожения (в количестве примерно 1 — 

2 и даже 5 кг на 1 гл), с целью повышения ки- 
злотпостп в плоских малокнелотных винах наи- 
более Ю5КНЫХ районов виноделия. При этом гипс 
(Са804" 2Н2О) должен действовать па кислый 
виппокислый калий с выделением виннокислого 
калыція в осадок и образованием кислого серно- 
кислого калия в растворе по реакции: СООН- 
• СНОП. СИОН. СООК + Са504 = СН0Н. СНОП 
Са (СОО)з 8О4 НК; это должно увел!ічивать 
кислотность вина счет могущего выде.ііиться 
в осадок винного камня, тем более, что при образовании кислого 
сернокислого калия количество винного камня в сусле пополняется 
новым образованием его из мязги (Буфар). Общее увеличение кислот- 
ности гипсованных вин способствует лучшему их выбраживаиию и 
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Рнс. 179. Су.'іьфи- 
тнруюіціій дозиру- 
ющий бутылочіг. 
аппарат ЗеИтца 
«Вега». 



Рис. 178. Бутылочный стери.тіізатор Зейтда 
«Стелла». 


осветлепшо. Однако в действительности гипс содержит всегда в 
виде примеси известковые соединения, которые действуют в обрат- 
ном паправлсшііі, а также глину, которая, будучи введена в вино, 
ухудшает его вкус. Кроме того при гипсовании образуется серно- 
кислый калий, который вступает в различные реакции с составными 
частями вина и находится в нем в растворенном виде. 

Значение гипсования для повышения кислотности вина и при- 
дания некоторого оживления его окраске (в красігых винах) ума- 
ляется в значительной степени тем, что гипсованное вино приобретает 
многие дефекты, особенно резкость и горечь, являющиеся результа- 
том наличия в нем растворенного сернокислого калия. Поэтому 
рациональное виноделие должно, исключить гипсование пз своей 
Практики как метод, ведущий к изменению натуральности вина и 
не дающий ожидаемых от него результатов. Кроме того присутст- 
вие К.ІІ8О4 ® вине не безвредно для здоровья. 

нлсышЕпііЕ ВИН углекислотой 

Насыщение легких столовых белых вин углекислотой придает им 
особенную свежесть, отсутствующую в выдержанных старых винах. 
Таким образом искусственным путем достигается то, что является 
преимуществом лишь некоторых вин, в течении продолжительного 
времени хранящих в себе свойства мед.тенного дображивания и по- 
степенного выделения углекислоты газа (среди них особенно харак- 
терны мозельские вина, сохраняющиеся в очень прохладных подва- 
лах и по несколько лет не теряющие способности выделения углеки- 
слого газа — ^ 8ргіІ2І§о ѴѴеіпе). Для этой цели должны итти только 
легкие, простые вина, не отличающиеся особой топкостью или цен- 
ным букетом. 

Насыщение углекислотой в количестве 0,5 — 1 кг па 1 л произ- 
водят обыкновенно в бочках, пз бомб, наполненных сгущенным 
газом, а также при помощи специальных аппаратов, снабженных 
манометрами, через трубы с перфорированными ііаконечникамн 
(фирма «Крайс н Фриц» в Штутгарте). Заграницей углекислота 
применяется также при переливках вина без доступа воздуха, 
производимых под давлением в ^/2 — */* атмосферы. 

ЭЛЕКТРИЗАЦИЯ ВПИЛ 

Опыты по олектрпзацші вина производились главным образом в 
Италии, где для этой цели выпущены специальные аппараты (Еіеі- 
ІгорнИіпаи др.), а также в южной Франции, в Алжире. В СССР такие 
опыты производились в ДонсіщАі политехническом интитуте агро- 
номом Г. Марченко. 

Резюмируя результаты своих опытов, Г. Марченко отмечает, что 
«электризация переменным током (с частотой 50 периодов в секунду) 
в молодых винах дала приближение их к винам выдержанным. Вкус 
пх стал мяі че, выровненнее. Пухляковское вино, имевшее до электри- 
вацпн горечь, совершенно ее утратило. Букет усилился и стал зна- 
чительно тоньше и благороднее, чем у контрольных вин. Электризация 
Дала выпадение хорошего качества осадков и тем способствовала 
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быстрому осветлению вина». Данные химического анализа Донской 
энохимііческой лаборатории отметили в винах, подвергавшихся элек- 
тризации, увеличенію количества летучих эфиров, уменьшение ду- 
бильных и азотистых вешеств. 

Приведенные выше данные об электризации вина согласуются с 
результатами, полученными в Италии на опытных станциях в Асти и 
Конельяно. К сожалению они умалчивают об экономическом эффекте 
электризации, иначе говоря, о том, насколько повышение качества 
вина окунает расходы по электризации. Проф. Марескалъки, бывший 
директор опытной станции в Коисльяпо (Италия), в письме, прислан- 
ном па наше имя, подтверждает благотворное действие электриза- 
ции на молодые вина, но очень осторожно отзывается об экономиче- 
ской выгодности этого метода. 

В последнее время опыты по электризации вина велись по инициа- 
тиве энергетического отдела Госплана СССР в лаборатории Москов- 
ского энергетического института и параллельно в б, Тимирязевской 
с. -хоз. академии, но результаты их еще неизвестны. 


ОЗОНИРОВАНИЕ ВИНА 
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Для ускорения готовности вин производятся опыты по их о 3 о и п- 
роваііпю. В Италии применяют д.ля этой цели специальные 
аппараты — эпозопаторы, но устроііство их, как и аппаратов по элек- 
тризации, держится пока в секрете. 

Ф. И. Сабанеев производил озонирование вина 
при помопці тихого разряда в озонаторах Бертло, 
соединявшихся по 10 штук в одну батарею (рис. 180). 
Ток получался от катушки Румкорфа с искрой 
длиною в 150 мм при батарее аккумуляторов мощ- 
ностью в 10 вольт, при 100 ампер-часах макси- 
мальной работы. Напряжение первичной обмотки 
было не более 8 вольт при 20 — 30 амперах. Вино 
подвергалось действию тихого разряда в течеппо 
1 — Р/г часа, после чего химический анализ выя- 
вил уменьшение кислотности и спирта, а также 
увеличение количества эфиров. Чрезвычайно ин- 
тересно продолжение этих опытов, так как по 
итальянским данным озонирование там приме- 
няется для стерилизации и старения вина. С дру- 
гой стороны у Гейде имеется указание, что в опы- 
тах Мурфильдса (1908) оаопироваппе вина при- 
вело к значительному увеличению в вине летучих 
кислот. 




Рітс. 180. Озоиатор 
Бертло. 


ЭГАЛИЗАЦиЯ и КУПАЖ вин 

Из предыдущего из.чожения видна зависимость главнейших свойств 
вина и его качеств не тодько от факторов, влияющих на произ- 
растание винограда, его созревание при различной метеорологической 
обстановке, от времени сбора, большей или меньшей поврежденности 
ягод и т. д., но также и от методов переработки винограда, хода бро- 
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жеішя п ухода эа молодым вшіом. Все это, вместе взятое, в крупных 
спиодельчсскпх хозяйствах дает пестрый состав получаемой иродук- 
Піш. При строгой качественной оценке п суідностп каждый бут п 
даже каждая бочка, бродившие отдельно, имеют своеобразные оттен- 
ки и спой качественный облик, не говоря уже о неудачах при брожонип 
и случайных дефектов, часто нмеющітх место в целых партиях вина. 
В то же время выпуск вина в продажу требует однородности вин- 
ных материалов в больших количествах. Ото приводит к эгали- 
затіші, под которой понимается смешентіе вин одного типа п сорта, 
полученных прп разновременном сборе винограда, с различных ме- 
стоположений, бродивших при разлпчноГі конъюнктуре температур- 
ных и иных условий. Во многих случаях эгалнзация вин одного и 
того же года вызывается не только желанием получить в большом 
количестве однотипное вино, но и необходимостью восполнения не- 
достатков одного вина достоинствами другого, — например очень кис- 
лотного и слабоградусного, вышедшего из первых сборов, — более 
крепким и в то же время недостаточно кислотным из последних его 
порций; более терпкого красного вина, передержанного на выжим- 
ках, очень густо окрашенного — более легким и мягким, с меньшей 
окраской и т. п. Характерным прпмсіюм эгалпзации вин могут слу- 
жить ансамбли впн, делаемые для изготовления шампанского во 
Франции. Для составления лучших типов этого вина там прибегают 
к смешению вин, полученных па различных почвах, склонах, с на- 
горных и долинных виноградников н пр., по строго разработанной 
системе. 

Ирп купаже уже смешиваются вина из различных сортов вино- 
града, из различных местностей н районов, зачастую различных го- 
дов урожая, вина сухие — с сладкими, иногда красные — с белыми 
и т. д. 

Одной из главных задач купажа является корректирование мало- 
характерных и дефективных вин более устойчивыми, солидными, 
густоокрашепиымп и пр. Здесь можно получить положительные 
результаты пе только при смешении двух пли нескольких вин, 
взаимно дополняющих друг друга своими качествами, но и 
прп смешении таких впи, из которых каждое в отдельности не может 
рассчитывать на самостоятельный выпуск благодаря несовершен- 
ному составу' п наличию некоторых дефектов. В этом — большое зна- 
чение купажа, делающее его во многих случаях необходимым. 

В больших винодельческих хозяйствах лишь небольшой процент 
вин выпускается в виде марочных, отобранных по своему высокому 
качеству, тонкости и индивидуальным свойствам. Эти вина носят 
точное название сорта, местности происхождения и года урожая. 
Впн, носящих название разлпчны,х шато, во Франции например 
гораздо меньше, чем купажпых вин, носяіЦих название целого боль- 
шого района (С.-Жульен, С.-Естеф, Польяк нт. д.). Но в этих послед- 
них, выпускаемых в миллионах гектолитров, соблюдаются с большим 
приближением однообразный из года в год состав и вкусовые свойства, 
что достигается купажами вин, полученных из различных виноград- 
ников, нз разных районов, и вин разных годов урожаи. То же делается 
и в Испании например для выпуска торговых марок хересов, в Пор- 
тугалии — портвейнов и пр. У нас ігаряду с лнваднпскшѵі портвей- 
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ном № 80, более дорогим и псключительпо ценным, идет в боль- 
ших количествах более простой купажный портвейн № 32; помимо 
массандрского муската № 85 выпускается мускат № 35; в ССР Гру- 
зии — выдаюгциеся по своему топкому вкусу красные телпаші и 
ципопдали и параллельно красные п белые простые купа жные; абрау 
№ 63 — около Новороссийска и купажпое белое из того же совхоза 
и т. п. 

Как эгализацпя, так и купаж требуют зпаппя предназначаемых 
для них ВИИ, правильной их предварительной вкусовой оценки, а 
также осведомленности об их составе, устаповлепном лабо{)атор- 
ным анализом хотя бы в отношении главнейших составных частей. 
Кроме того производству купажа должна предшествовать калькуля- 
ция его стоимости. 

Купаж вин — область особого мастерства , связанного с опытно- 
стью винодела, его тонким вкусом и уменьем предугадать будущие 
свойства купажпого вина. Технически каждый купаж предваритель- 
но протізводится сложением определеішых небольших количеств 
вин, входящих в него, в градуированных цилиндрах и стаканах, что 
дает возможность судить об общем характере и качестве создавае- 
мого кз'пажем вина, а также опреде.пить аналитическим путем соот- 
ношения главпеіішнх его составных частей. Устаповлешіыіі таким 
образом иногда после целого ряда комбинаций проектный купаж 
затем производят уже в крупной посуде соответствующей емкости. 
Для этого исчисленное количество бочек каждого входящего в купаж 
вина вливают помпами в купажную посуду, имеющую прпспособ- 
.пепия для паплучшего смешения поступающего вина. В крупных 
винодельческих совхозах п колхозах дли купажей особенно пригодны 
цементные бассейны с мешалками, приводимыми в действие механиче- 
ской силой (в московском складе ІІлодоцеитра установлено 2 це- 
ментных бассейна каждый на 5 300 ведер вина; в Массандре — 2 бас- 
сейна па 8 000 ведер каждый). Перемешивание достигается такию 
перепусканиеіг готового купажа помпами из нижнего крана в верх- 
нее шпунтовое отверстие. 

Пак обычное явление следует отметить помутнение скупажировап- 
пого вина. Это объясняется реакциями, которые проявляются в со- 
ставных частях различных вошедших в купаж вші, в выпаденип осад- 
ков белковых вепщетв в купаню, содержащем иное количество 
дубильных веществ и спирта, виннокислых солей и пр. Окончатель- 
ное суждение о своііствах кулажа возможно только после отстоя 
скупажнрованного вина в течении некоторого времени (2 — 3 недели) 
и после оклеивания п фильтрации. 

Для перемешивания шш в купажиой посуде или цементных бас- 
сейнах применяются специальные помпы, принимающие сразу два 
вина двумя рукавами и смешивающие их в своем корпусе (купажные 
помпы Гпльебо). 


Простсйиіие случаи купажа — спиртование вина пли подслащивание его 
сгущенным суслом. 

В обоих случііпх пользуются формулой: 


X 


■- М — N^ 


где V — объем вина, подвергающегося креплению или подслащиванию, N 


ЙѴ4 


Крепость или сахаристость, которые требуется получить, « — крепость или са- 
харистость до операции, ЛІГ — крепость спирта пли сахаристость сусла. 

Если имеется в виду получить определепиьгй объем купажа V, то в выше- 
П[)иведенпую формулу в числитель вводится обозначение конечного объема 




Пример. Для получения 100 л вина в 18® из вина в 13° креплеппом 96° спиртом 


_ 100 (18 — 13) _ 
96^13 “■ 


т. е. нужно взять 6,02 .л спирта и 93,98 л вина. 

Для такого же вычисления можію пользоваться звездочкой Поля лѳ-Сурр: 


ЛІ 


/\ 


Гч. 


Куквы здесь имеют те же значения, т. е. — первоначальная крепость пли 
сахаристость вина, ЛІ — крепость спирта или сахаристость добавляемого сусла, 
— требуемая крепость или сахаристость. Тогда X будет разность ^можду 
М п N равная количеству литров вина, а У — разность между Л/ и коли- 
чество литров спирта или сусла. 

Подставляя цифры в нашем примере ' 

13ч Л2 • 

96-^ ^.5 

видим, что па 72 л вина крепостью в 13° нужно взяті. .5 л спирта в 96°, чтобы 
получить всего — 77 л вина крепостью в 18°. 

Выражая аціфраміі звездочки сахаристость, можем сделать подсчет купажа 
сухого впиа со сладким. Например если нужно получить из вила с отсутствую-, 
1ЦИМ сахаром (0) купаж со сладким вином, содержащим 16% сахара, чтобы по- 
лучить вино с 8% сладости, то при подстановке цифр указанная звездочка по- 
лучит следующее выражение: 

П ^ 

X 

16 / \8 

т. о. на 8 л сухого вина нужно прибавить 8 л сладкого в 16°, чтобы по.чучнть 
16 л вина с сладостью в 8%. 

Пользуясь простой подстановкой цифр в звездчатой фор.муле Поля ле-Сура, 
Можем рассчитывать также снижение крености и сахаристости, снижение кислот- 
ности п пр. 

В приведенных примерах взяты наиболее простые случаи купажа — на 
одно сппртопашге пли на одно подслащивание. Вычисление будет нѳсколыщ 
Сложнее, если комбинируются дна эти фактора сладость и крепость. В этом 
Случае приходится решить простые алгебраические уравнения для определении 
Количества сухого вина, сусла и спирта, которые должны пойти в купаж. 

Обозначив крепость сухого вина буквою п, сладость сусла — и количе- 
ство 96° спирта — буквою 2, можем составить 3 уравнения с тремя неизвест- 
ными Д.ІІП получении 100 л вина крепостью в 18° и сладостью в 8%: 

1) пх -Ь 96г 4 18 100 для крепости. 

2) ТѴу = 8 100 для сахаристости. 

3) X + у + 2 ^ 100 для количества. 

1800—962' 

Из первого уравнения х = ; 


из второго уравнения у = 


800 

N 


ив третьего уранноніш .2 = 100- 


1800--96_2 

п 


800 
■ ■ 


Если п равнялось например 12 ®, а N — 82 %, то Получим х »» 69 , 05 , ѵ -• 

- 18,75 и - 12 , 2 , ) 

т. е. в дапно.м слз'чае нужно взять 69,05 л сухого вина в 12 °, 18,75 л сусла в 32 % 
и 12,2 л спирта в 96 °. ^ I 

При комбинацпп сухого вина, сладкого вина, сусла и спирта соответственно | 
подлежат решению 4 уравнения с четырьмя неизвестными. 1 

РОЗЛИВ впил в БУТЫЛКИ л I 

При розливе вина в бутылки техника винодельческого хозяйства 1 
предусматривает следующие процессы: 1) подготовку бутылок и | 
пробок для розлива, 2) розлив вина, 3) укупорку бутылок и их об- | 
делку и 4) укладку бутылок для хранения и выдержки вина. | 

ПОДГОТОВКА БУТЫЛОК ДЛЯ РОЗЛИВА | 

Па обязанности винодела обыкновенно лежит установление при- | 
годности бутылок для розлива вин и их емкости. 

Форма буты.лок для віш различного типа, принятая в различных 
странах, ч.меет за собой многолетнюю традицию. Эта традиция до 



І'Н'*. 181. Формы Путылок: 1) Бургундская, Сотсрпская, 3) Рейнская, 
4) Шямпанскан, 5) Малажная, б) Токайская, 7) Мадерцая, 8) Лафитная. 


самого последнего времени соблюдалась и в пашей практике. Так 
например для розлива столовых легких вин применялись бутылки 
бордосской формы, для более солидных красных н белых столовых 
вин — бургундской формы, мадорные бутылки — для крепких вин, 
своеобразные формы — для впи токайского типа и малаги, для 
рислингов — рейнской формы п т. д. (рис. 181). В настоящее время у ; 
нас в СССР разработаны стандартные тины бутылок но форме, емкости і 
и цвету, что упрощает производство бутылок па стекольных заводах. : 

Бутылки, идущие под розлив вина, должны быть прочными, а со- 
став стекла, служащего для их изготовления, но долнюп оказывать 
в.чішния на вино. В последнем отношении особенно опасна излишняя 
щелочность стекла, или иначе говоря, возможность вхождения со- 
ставных частей стекла в ряд реакций с кислотами вина, что влечет 
за собой помутиепие его и изменение состава с образованием 
осадка из віпшокпслых солей калия, кальция, натрия, алюминия и пр. 

Состав обыкновенного зе.леного бутылочного стекла неодинаков ■ 
в выпускаемых различными заводами бутылках. ^ 

2'Ііі 


По старым анализам Маканьо, приведенным у Бабо и Маха, в бу- 
тылочном стекле содержится в среднем от 10,9 до 15,7% щелочей, 
7,7 — 20,6% извести, 1,9 — 10,5% глинозема и окиси железа, 68,8 — 
75,3% кремневой кислоты. По данным С.П. Пастухова ^ в бутылоч- 
ной массе одного из наших заводов довоенного времени на ІОО частей 
суглинка приходилось 13 частей красного песка, 27 частей извести 
(56% СаО) и 20 частей глауберовой соли, причем в суглинок входили: 
8іО., — 70%, АІ^Оз — 14,5%, щелочей — 4,5%, СаО — 3%, 

РеД — 3%. 

Измепеіше цвета стекла производится добавлением различных сое- 
динений; так например окись железа вместе с перекисью марганца 
(0,7 : 1) дает желто-бурое окрашивание (темно оливковое) и т. д. 

Испытание буты- 
лок на щелочность 
обыкновенно произ- 
водится кипячением 
в них (па песочной 
бане) 0,5% водного 
раствора винной ки- 
слоты в течение 1 — 

2 часов. После этого 
жидкость не должна 
давать помутнения. 

Для этой же цели 
может быть применен 
слабый раствор сер- 
ной кислоты (0,25%). 

Прометан да ртом 
ВСНХ СССР устано- 
влены следующие тех- 
нические условия, ко- 
торым должны удо- 
влетворять винные ^ 

Рве. 182. Форма II размеры стандартизованных 
ОуТЫЛКИ. бутылок II РСФСР. 



1) Бутылки должны 

быть равноплечны, одинаковой высоты н диаметра для каждой формы. Отсту- 
пления в размерах допускаются в обе стороны д.ля высоты бутылок в 2 мм, 
Для внутреннего диаметра горла и ширины венчика п 1 мм. 

2) Ёмкость шіішых бутылок должна быть такой, чтобы по наливе в псе 
Соответствующего но объему количества жидкости, уровень ее был на середине 
горла. 

3) Нуты.чо'іноѳ стекло по своему химическому составу должно противо- 
стоять действию спиртовокнелых жидкостей при обычной температуре хране- 
ния вина и не оказывать никакого влияния па качество этих жидкостей. 

4) Цвет бутылочного стекла должен быть полубелыИ, темпозелеішй илп 
оранжевый. 

5) Стекло должно быть прозрачным, без камней, крупных свилей, крупных 
пу’зырей и пены, равномерно распределено по поверхности бутылки кроме дна 
и горлышка, где допускается равномерное утолщение стенок. 

6) Бутылки должны быть закалены настолько хорошо, чтобы резкие пере- 
мены температуры в пределах от О до 70° и наложение смолки на венчик бутылки, 
не вызывали трещин и боя. 


^ С. П. Пастухов. Стеклоделие. 1898 г. 
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7) Химическая устойчивость массы стекла, из которой приготовлены бутылки 
определяется действием паров азотистой кислоты на черепки средней пробы в 
точении 72 часов; при этом стекло не должно показывать никакого паменепил. 

8) Для определения внутреннего диаметра горла бутылок применяются ка- 
либры, один конец которых соответствует наибольшему, а другой — наимень- 
шему допустимому диаметру горла. Горло бутылки считается удовлетворитель- 
ным, если соответствующий размеру бутылки калибр проходит в горлышко 
узким концом, а широким — не входит. 

9) При оценке пригодности бутылок в зависимости от пороков стекла сле- 
дует руководствоваться характером и количеством этих пороков. Допуская при- 
сутствие небольшого числа мелких пузырей и свилей, необходісмо следить, 
чтобы они не были глубокими, что могло бы значительно уменьшить прочность 
бутылки. Поверхностные пузыри, не ослабляющие прочности бутылки, не должны 
допускаться в большом количестве, портящем внешний вид бутылок. Наличие 
камней по допускается. 

На рис. 182 приведены форма и стандартные размеры лафитной и мадерпой 
бутылок, і’твержденньОс Промстапдартом ВСНХ СССР. 

В нижеприведенной таблице приведены детальные размеры тех же стандарт- 
ных бутылок. 


Напмеиова- 
ние Оуіыаок 
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Емкость наиболее употребительных бутылок за границей : бордосских — 
0,74 — 0,76 л, бургундских — 0,75 — 0,78 л, шампанских — 0,80 — 0,81 л, 

рейнских — 0,75 — 0,77 л. 

Поступающие с завода бутылки для 
розлива вина обыкновенно бывают гряз- 
ными, внутри их много пыли, соломи- 
нок и всякого сора. Они должны быть 
тщательно вымыты и поступать для роз- 
лива в безукоризненно чистом виде. 

При небольшом количестве разливае- 
мого вина намоченные в корыте с теп- 
лой водой бутылки моются волосяными 
щетками, руками или несложными ме- 
ханизмами, приводимыми в вращатель- 
ное движение зубчатым колесом (см. 
на рис. 183). В большинстве таких ме- 
ханизмов внутри стержня, к которому 
привинчивается щетка, проходит вода, 
входящая в бутылку при нажатии горлышком на его конец. Окон- 
чательное прополаскивание бутылок производится на вентилях, вы- 
брасывающих воду под известным напором кверху при надавлііва- 
ніпі па пнх горлышком бутылки. 
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Рис. 183. Простейшее моечное 
приснособленпя для мойки 
бутылок. 


в небольших винодельческих совхозах и колхозах для мойки бу- 
тылок пригодны простые машины, вмещающие в оцинкованном ящике 
щеточное присиособлепие н ополаскивающие вентили (рис. 18 ). Вра- 
щение щеток производится ножной педалью, как в швейных машинах. 
Производительность такой машины — от 2 до 3 тыс. бутылок в день 
При условии снабжения водой из 

водопиоЕопа. В моечных машинах. Рі--,' " — I 



Рис. 184. Нояаіая бутылочная 
моечная машина. 


Рис. 185. Конвейер, подающий бу- 
тылки на верхнего отоіка в нижний. 


применяемых в более крупных подвалах п дающих непрерывный 
выход больпюі'о количества вымытых бутылок, проводится конвей- 
ерная система, с механической подачей немытых бутылок, продвиже- 
ния их в памачиватсле к щеточному аппарату и в барабан для опола- 
скивания. На рис. 185 изображен конвейер, подающий бутылки в 
гнездовых ящиках из верхнего этажа в шикний, а па рис. 185 — моеч- 
ная машина Больдта и Фогеля. 



Ряс. 186. Моечная бутылочная машина Больдта и Фогеля. 


В этой машипекорзина с подаваемыми по конвейеру грязными бутыл- 
ками опускается на платформе А в намачивающий бак В ; отсюда кор- 
ашіа постеііеппо продвигается к выходу С, где довернутая на 90° 
поднимается к щеточному механизму О. Здесь каждая бутылка на- 
саживается на горизонтально расноложенпую щетку, которая, вра- 
іцаясь, очищает бутылку изнутри; снаружи бутылка очищается 
охватывающими ее вогнутыми щетками (обыкновенно в таком ищ- 
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точном механизме имеется двойной комплект щеток). Далее бутылки 
вынимаются и передаются во вращающийся барабан Іі, где каждая 
из них пасаянтвается на вертикально стоящий вентиль, получающий 
восходящую сильную струю воды 2 — 3 раза за время прохождения 
по кругу. Таким образом бутылки в барабане Е окончательно пропо- 
ласкиваются, и в то же время здесь с них стекает вода. Наконец вымы- 
тые бутылки ставятся горлышками вниз в гнезде ящика, отвозятся на 
тележках или передвигаются прямо в ящиках по конвейерной ленте. 

Производительность таких машин, проверенная нами на практике, 
составляет 6 — 7 тыс. бутылок в 8-часовой рабочий день. Эти машины 
громоздки и занимают сравнительно много места. Но последнее не- 


удобство можно устранить исклю- 
чением памачивателя (рис. 187), ко- 
торый для упрощения работы заме- 
няется пі)остым корытом. 




Рпс. 187. Мооппая.«атппа1»оаьдта и Фогеля Рис. 188. Моечная машина 
без памачіітітс.тя. Зейтца «ІІольфрам». 


За последнее время в наших крупных совхозах и сбытовых подва- 
лах вошли в употребление очень практичные и в то же время занимаю- 
щие мало места (0,5 м®) машины Зейтца «Польфрам», пропускающие 
8 500 бутылок в 8-часовой рабочий день (рис. 188). На рпс. 189 
указано расположение щеток, обмывающих попеременно дво бутыл- 
ки как внутри, так и снаружи. После отстранения щеток от бутылок 
последние автоматически прополаскиваются внутри водою. Весь ме- 
ханизм приводится в двпжешіѳ мотором в 0,25 НР. Намачивание 
бутылок, подаваемых в моечную машину «Польфрам», происходит 
в отдельно стоящем вращающемся барабане «Гольф», изображенном 
на рис. 190. Доставка вымытых бутылок к месту розлива про- 
исходит, как указано выше, в специальных ящиках по конвейеру или 
в особых тележках, которые одновременно используются для стока 
оставшихся в бутылках капель воды, 

гоо 


Бутылки, бывшие в употреблении, моются медленнее и требуют 
Предварительного намачивания в теплом 10% растворе соды. Кроме 
того, нередко попадаются бутылки с посторонним запахом, керосино- 
вые, содер/кащие масло и пр., — их нужно подвергать специальному 

просмотру браковщиков. При роз- 
Вякг , , - ч 'И ливе особенно ценных вин для дол- 



гие. 189. Детали расположопня 
щеток в яашшіе «Польфрам». 



Рио. 190. Иамачиватель 
для бутылок Зейтца «Гольф>. 


голетней выдержки рекомендуется ріотреблять только новые бу- 
тылки и пропо.ааскивать их в самый последний момент небольшим 
количеством разливаемого вина. 


ПРОБКИ 

Немаловажную роль играют пробки, служащие для закупорки 
бутылок. Они различаются как по размерам, так п по качеству. 

Бутылочные пробки выделываются из коры пробкового вечнозе- 
леного дуба (рнегенз знЬег), произрастающего в Испаншг, Португалии, 
па юге Франции, на Корсике, в Сардпиші, в Африке, по северному 
побережью Средиземного моря (в пределах между 34 — 45° север- 
ной широты Общая площадь иасаящений пробкового дуба в средп- 
вемпоморском бассейне — 1 375 тыс. га. Для выделки пробок идет 
наружный пласт коры, не принимающий непосредственного участия 
в Жизни растения и являющийся для него защитительным приспособ- 
лением от засухи, чем іі объясняется возможность периодического 
снимания коры без нанесения ущерба растению. 

Первое снятие коры в указанных районах производится па 12 — 
15-м году жизни дуба, когда она достигает 30 — 40 мм толщины на вы- 
соте 1 м от земли. Первый «урожай» коры не годен для выделки про- 
бок, он дает материал малоэ ластичный, пронизанный трещинами и 
Грубо-твердый. Вновь образующаяся кора снимается каждые 8 — 12 


* У пас Всесоюзным институтом растениеводства проводятся опыты куль- 
туры пробкового дерева на южном берегу Крыма и на Кавказском побережьи 
Черного морЯі 
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лот в течение долговечной жизни дуба (150 — 200 лет) при достиже- 
нии ею толщины 25 — 40 мм. 

При каждом срезе дерево дает 15 — 20 кг и более коры. Лучшая 
кора получается с деревьев 50 — 100-летнего возраста. Срезанная 
весной кора режется вдоль на доски, очищается, пропаривается н 
высушивается; затем из нее после выпрямления в прессах выпили- 
ваются машинами ігрямоугольники, вдоль по длине пробок, затем 
обтачиваемые па пробки, которые по поперечной толщине де.яятся 
па следующие категории: 1-я — до 32 мм нгприпою и 50 — 52 мм 
длиною, идет для укупорки шампанских вин, 2-я — шириною в 


26 — 30 мм, 3-я — в 23 


25 мм и 4-я — ліенее 23 мм. Для шам- 
панского производства и для луч- 
ших бордосских вин употребляются 
пробки длиною до 55 мм. Для обык- 
новенных вин берутся пробки диа- 
метром в 23 — 24 мм, длиною в 
40 — 42 мм, а Д. 1 Я более простых — 
еще короче. Сортировка пробок — 
очень топкая работа. 

Главное достоинство пробок — 
это эластичность, благодаря чему 
достигается полное закупоривание 
бутылок. По качеству пробки раз- 
деляются на бархатные, полубар- 
хатные п обыкновенные. Они дол- 
жны быть цилиндрической формы, 
красноватого цвета, достаточно 
плотными, упругими, не иметь боль- 
шой ноздреватости прожилок и на 
стороне, соприкасающейся с вином 
(зеркале пробок) , трещин и вообще 
крупной слоистости пли каких-ли- 
бо темных полос, указывающих на 
повреждение пробок плесневыми и 
иными грибами, что особенно часто 
случается, если пробки хранятся в 
сыром месте. Пробки с такими де- 
фектами, а также с червоточиной сообщают вину гни.лостный, 
специально пробковый вкус, который присущ иногда некоторым, 
пробкам, полученным из несозревшей молодой коры или с деревьев 
с быстрым ростом. Кроме того пробки уже в горльшіке бутылки в 
подвале могут быть повреждены п даже разрушены личинками не- 
которых насекомых, особенно моли (Тіпеа сіоасеііа), которая 
проделывает в пробке ходы, открывающее доступ воздуху и бакте- 
риям к вину (рис. 191). Во избежание порчп пробок в выдерині- 
ваемых в сырых подвалах винах, пробки обязательно засмалива- 
ются сверху различными составами. Очень хорош состав из кани- 
фоли и церезина (2:1), а также так наз. смолка, состоящая из 
сургуча с примесью сала. Церезин и сало добавляются для того, 
чтобы придать мягкость смолистому веществу, которое иначе легко 
откалывается и крошится. 
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Рис. 191. Пробки, повроясдеішыо 
личинками бабочки. 1) бабочка, 
2) личинка, 3) куколка 
(ІЮ Люстиеру) . 




Перед укупоркой пробки пропариваются в приемниках с ложным 
дырчатым дном па пару или в большом производстве — в специальных 
перфорированных, горизонтальных, вращающихся барабанах, через 
которые пропускается пар (рис. 192). Если требуются пробки 
особенно хорощего качества (для шампанского производства), то их 
предварительно подвергают испытанию погружением в воду под 
повышенным давлением (5 атмосфер) в аппаратах, введенных в практи- 
ку Саллеропом. На рис. 193 изображена малая модель такого аппа- 
рата (на 100 пробок). Пробки вводятся в аппарат А , в котором находит- 
ся вода, и плотно закрываются крышкой К, притягиваемой винтами. 
Затем ручной полшой Р нагнетается воздух до давления, отмечаемого 
па манометре М. После такого испытания некоторые пробки дефор- 



Рііе. 192. БяраПішы для пропарки Рпс.ЮЗ.АппаратСаллсропа д.тя ііепы- 
прооок (Больдтя и Фогеля). таіпія пробок под давлением 

в 45 атмосфер. 


мируются, трескаются, покрываются пятнами и теряют нормальный 
цвет. Эти пробки непригодны для укупорки шампанского в послед- 
ней стадии производства. 


РОЗЛИВ ВИНА в БУТЫЛКИ 

Розлив вина в бутылки надо производить с большой тщательностью. 
В розлив идет вполне осветлившееся, выдержанное в бочках вино, 
пли же молодое, подвергнутое тонкой фильтрации (на фильтрах 
«Комета»). Первое разливается в самом подвале, там где стоит бочка, 
а второе — обыкновенно при форсированно-ускореппых выпусках 
вина — в спеца.чыіом помещении из бутов, чанов и бочек, в которых 
помещается вино, подвергнутое оклейке п предварительной фильтра^ 
Цни. 

Вино, наливаемое прямо из бочек, выпускается в бутылки ровной, 
спокойно-льющейся струей, без толчков и перерывов через крапы, 
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вставляемые в нижнее чоповое отверстие; эти краны имеют согнутый 
утонченный наконечник, входящий в горлышко бутылок (рис. 194). 
Для непрерывности розлива такие краны делаются или с двумя 
иаконочникамп, причем при среднем положении рукоятки оба за- 
крыты, или револьверные, с несколькими рожками, поворачиваю- 
щимися в обе стороны (рис. 195). Для ходовых, быстро реализуе- 
мых вин наполнение обыкновенно производят до середины гор- 
лышка, а для выдерживаемых под самую пробку. Налитые бу- 
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Рис. 194 Кріш для розлива вина в бутылки (Зейтц). 



Рис. 195. Крап с двумя иаконечниками (слева) іі рево.'кь- 
вериый края (сирава). 

тылки закупориваются, как было указано выше, распаренными 
пробками при помощи специальных купорочиых машин, в которых 
наиболее существенную роль играет механизм, с?кимающий пробку 
для ее легкого вхождения в (узкое сравнительно с диаметром 
пробки) горлышко бутылки (для ша.мпаиских пробок диаметром в 
30 — 32 ми — сжатие почти на 50%). В равных типах машин этот 
механизм конструируется различно. Обыкновенно — это сдвигаю- 
щиеся 2 или 3 обоймы, дающие суженное круглое пространство 
для вхождения и сжимания пробки, проталкиваемой верхним пор- 
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шнем в горлышко бутылки. ^ На рис. 196 изображена очень рас- 
пространенная в Советском Союзе укупорочная машина Больдта и 

Фогеля «Глория»; внизу у нее на- 
ходится подставка а, с пружиня- 
щей площадкой: для приспособляе- 
мости к различной длине бутылок, 
рычаг с противовесом Ь, который 
при помощи внутреннего механиз- 


С 

Гнс. 19в. Укупорочная машина Рпс. 197 Приспоеоблсипе для сжатия нро- 
Сольдт в Фогеля «Глория». бок в машине «Глорня». 

ма одновременно при опускании производит^ сжатие пробки в обой- 
мах с и внедрение их поршнем Л в горлышко бутылок. 

На рис. 197 изображено в плане 
сжимающее приспособленце машин 
«Глория» с двумя роликами Ь, ежп- 
мателем а (с — пробки). Такой ма- 
шиной можно укупорить в час при 
правильной подаче налитых буты- 
■' лок, от 600 до 800 бутылок. На рис. 

198 изображена укупорочная машина 
Зеіітца «Грейф» со станком для сиде- 
ния рабочего. Эта машина очень хо- 
рошей конструкции, но несколько 
бо.лее тяжела в работе, чем «Глория». 

Бутылки с розлитым вином для 
выдержки хранятся в наиболее про- 
хладных помещениях подвалов в ле- 
жачем (горизонтальном) положении 
и следовательно с постоянно смочен- 
ными вином нижними концами про- 
бок. Образующийся при долгом хра- 
пении вина нормальный осадок ско- 

^ В прежних машинах, теперь вышедших пз употрсблепия, имелось приспо- 
собление в поршне (игла с канальцем) для выпуска воздуха, сжимавшегося в гор- 
лышке бутылки. В новейших машинах, выход воздуху обеспечен сильным сжа- 
тием пробки . 



Рпс, 198. Укупорочная иашнпа 
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ітляотся на нинніРЙ стенке бутылок. Наполненные бутылки в про- 
стейшем случае укладываются в штабели, причем между рядами 
бутылок прокладываются полоски драни. Ншкипе бутылки в г.а- 
виспмости от приданной им при изготовлении прочности могут 
выдержать большее или меньшее число рядов бутылок, лежащих 
над ними (20 — 25). В специальных бутылочных отделениях бу- 
тылки ук.ладыпаются в ниши («печуры», или «казн» — в ІІово- 
массаидровском ііодва.ле), или па проволочных полках с гнездами 
для каждой отдельной бутылки (в Тифлисском подвале). Недостат- 
ком нишей является то, что здесь невозможно вынуть случайно 
лопнувшие бубылки ; вместе с тем учет бутылок вести труднее, чем 
на проволочных полках, включаюпщх в своих клетках определен- 
ное число бутылок. 

Выпускаемые в продажу бутылочные вина подвергаются внепіией 
отделке этикетками, капсулямп, наклейками с обозначением года уро- 
жая, иногда сетками из рафии и проволоки н пр. Лучшие этнко- 
талпіые машины приспособлены для бутылок различного размера и 
формы. Они одновременно наклеивают главные этпкеты, кольретки, 
всякого рода наклейки п пр. В больших сбытовых подвалах СССР 
применяются сложные по конструкции, но очень практичные этике- 
тажные машины Анкера, дающие возмоікиость выпускать до И тыс. 
бутылок (и полубутылок) в 8-часовой рабочий день. Кроме этой всио- 
могате.лыіой машины при обделке бутылок применяются различного 
устройства капеулировочпые машины, обжимающие плотно металли- 
ческие капсулы па горлышках бутылок (в л}шшпх из них — каучу- 
ковым компрессором) . 

ВЫДЕРЖКА И СТАРЕНИЕ ВИНА 

Молодое вино, достигшее б — 8-месячпого возраста, имеет неко- 
торые положительные свойства, например цснидіый в нем запах 
винограда, или плодовый вкус, наличие приятной свежести, часто 
объясняемой еще присутствием углекислоты. Однако молодое 
вино еще но выделило содержащихся в нем в излишке солей 
винной кислоты, белковых и красящих веществ; оно в болышшстве 
случаев грубо па вкус и часто содержит в своем составе следы сахара 
вместе с пребывающіими внем дрожжами и другими микроорганизмами, 
иродолжаюгцпми свою работу. При розливе в бутылки молодое вино 
может помутнеть вследствие возникающего в нем брожения и выделе- 
ния обильных осадков, нарушающих прозрачность и отражающихся 
на вкусе вина. Отрицательные стороны раннего розлива п выпуска 
в продажу молодых, неготовых вші особенно ощутительны при от- 
правке их на дальние расстояния и хранении в условиях неподходя- 
и;ей, мепяюпіейся температуры. 

Наоборот, вина созревшие, закончившие процессы брожения, осве^ 
лепия и выделения из них излишков солей, белковых, красящих, 
дубильных веществ и пр., представляют собой продукт надлежаи;его 
качества. Эта зрелость достигается выдержкой вина в деревянной 
посуде в прохладных подвалах с ровной, не подвергающейся значи- 
тельным колебаниям температурой. Время выдержки требуется не- 
одинаковое в зависимости от состава вина. Более легкие, мало экс- 
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трактитэиые випа достигают готовности к нормальному розливу в 
бутылки раньше, нежели более густые, грубые и очень экстрактив- 
ные, которые нуждаются в более продолжительной выдержке. Іісли 
для первых бывает достаточно немного более одного года, то для вто- 
рых этот срок значительно увелнчі-.вается; для крепких и ликерных 
вин нужен еще более продолжительный срок, — иначе в них оста- 
нется запах спирта, а также не будет полной гармонии и мягкости во 
вкусе и букете. Кроме того продол нштелыіость выдержки зависит от 
температуры поме^^ення, его влажности или сухости. Вообще же 
эта продоляпітелыгост ь определяется опытным путем в каждой от- 
дельиоі'і местности для каждого сорта вина. 

Выдержка вин обнимает два неодинаковых по времени периода: 
выдержку в деревянной посуде — бочках и выдержку в бутыл- 
ках. 

Улз'чшепие свойств вин, выдсрнпіваемых в бочках, идет до извест- 
ного предела, после которого вина во избежание ухудшения их 
качества должны быть обязательно розлнты в стеклянную, гермети- 
чески закупорнвае.мую пробками посуду. Иначе говоря, кривая ка- 
чественного улучшения вина в бочках, поднимающаяся до известного 
предела, начинает в известный момент падать. Этот момент, опре- 
деляется лишь тонким вкусом винодела и не может быть установлен 
химическим анализом отдельных элементов вина. Некоторым указа- 
ние.м па преждевременный розлив вина в бутылки служит обра- 
зование слишком обильного иловатого осадка, которыіі после несколь- 
ких лет выдержки в бутылках должен быть тонко-кристаллическим, 
пристающим к их стенкам. 

Улучшение вина, розлитого в бутылкп, также имеет свой предел, 
неодинаковый для различных впн. Так некоторые вина сохраняют 
способность прогрессивного улучшения в течении 30 — 35 лет (та- 
ковы например кахетинские красные п белые, которые остаются еще 
жизненнылш в своих лучших образцах из урожаев конца прошлого 
столетия); другие же вина начинают терять во вкусе уже через 15 — 
20 лет, как папри.мер столовые вина югкного берега Крыма, по в то 
же время портвейны Ливадии и Массандры 1891 н 1892 гг. до сих пор 
сохраняют своп хорошие качества. 

Мо приходит момент, когда вина, роалитые в бутылки, также на- 
чинают терять свои, приобретенные долгой выдержкой тонкие свой- 
ства; говоря фигурально, вино начинает как бы иостегіенно дрях- 
леть и затем умирает. Внешним образом ото выражается в крас- 
ных винах потерей окраски, переходящей от красной в ящлто-бурую, 
реіпге сі’озпоп, ^ а в белых — приобретением буро-коричневого 
оттенка, заменяющего прежний золотисто-желтый. В различных ви- 
нах этот процесс отражается неодинаково. Опытный винодел преду- 
сматривает тонкой дегустацией (см. главу 9) приблизкение конца 
нщзни в бутылочном вине, и в таких случаях самое лучшее — слить 
пх в купазк с молодым вином, которое от этого нисколько не потеряет. 
Чрезвычайно интересно, что предел выдержки для старых вин насту- 
пает не сразу во всех бутылках одной партии одного и того же года и 
сорта, и в некоторых бутылках еще продолзкают сохраняться все 


^ Цвет верхних оболочек луковицы. 
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лучшие, наиболее топкие овойстпа. Так продолжается иногда 2 — ЗЯ 
года, по затем судьба их такова же: опи выбывают из строя. Я 

Величина стекляиіюіі посуды для хранения старых вин в процессе I 
их созревания играет немаловажную роль; одно и то ?ке вино в бу- { 
тылиах держится до.лыпе, чем в полубутылках, п еще дольше в бу- ^ 
тылках двоііиого и больших размеров. Так например одно из иаилуч- ^ 
ших красных ВИИ СССР — цпнопдальское 1893 г. — уже 2 года назад 
в бутылках потеряло все свои достоинства, но еще хорошо держалось ■ 
в посуде емкостью в 2 бутылки. 

ПОДВАЛЫ П ХРЛТШ,тіПЩЛ ВИНА 

Главные условия, которым должен отвечать хороший винный под- 
вал, заключаются в толі, чтобы он имел 1) ровную, сооотвотствую- 
щую типам выдерікиваемого вина температуру, 2) достаточную влаж- ■ 
тюсть и возможность необходимого обмена воздуха, 3) удобства вну- 
тренних сообщений и передвижения вина, 4) благоприятные условия 
для работы и 5) снабжение водой и канализацию. , 

Температурные условия. Какова бы ни была температура подвалов і 
для выдержки вин, прежде всего важно устранить возможность ее ^ 
колебания в зависимости от перемен температуры наружного воздуха. 

В то же время температура подвала не должна иметь болыноіі ам- ; 
плитуды колебаний в отдельные сезоны года (нс более 3 — 4®). 
Быстрые переходы от одной температуры к другой сопряжены с вы- ' 
деленном и растворением газов, заключающихся в вине, и с последую- 
щим помутнением и изменением его свойств. Оптимальная темпера- ’ 
тура неодинакова для вин разного тнпа.^ Для белых сухих вин она со- ; 
ставляет 7 — 11°; для красных сухих — 10 — 14°. Устойчивые, | 
хорошо сложенные вина, особенно сухие красные, не терпят ущерба "1 
и при несколько более высокой, но ровной температуре (15 — 10°), “■ 
что установлено например при выдержке таких вин в Тифлисском ^ 
подвале, в нааемных подвалах Бордо п в Бургундии. Созревание віш 1 
в этом с,лучае идет ускоренным тс.мпом. С другой стороны, легкие, | 
малоэкстрактивные вина, например мозельские, выигрывают от хра- 
нения в подвалах при темературе в 7 — 8°. • - 

Наибольшее влияние на температуру подвала имеет постоянная, 
не изменяющаяся по периодам года температура почвы на той глу- . 
бине, па которой вырыт подвал. ; 

Влажность подвалов происходит главным образом от конденса- 
ции паров проникающего в подвал более теплого воздуха. Следова- 
тельно влажность почти всегда зависит от большей или меньшей изо- 
ляции подвала от проникновения извне воздух*, насыщенного во- 
дяными парами. Кроме того постоянным источником влажности под- ' 
земных помещений слуяиіт вода, просачивающаяся через стены. 

Сухой подвал дает большую усушку вина и рассыхание винных 
бочек, а сырой вызывает появление плесени па бочках и на стенах 
помещения, вследствие чего вино может получить дурной привкус 

* Указанные продолы температуры относятся к вполне здоровым п выбро- ! 
дпвіішм винам. Неготовые, молодые вина, нуждающиеся в завершешиі про- ; 
цесса брожения, помещаются в более теплых, большею частью наземных хра- 
нилищах, с регулируемо!! температурой п пределах, требуе.мых надобностью. 
Больные вина требуют специального ухода (см. «Болезни вина»), 
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п запах. Кроме того постоянное пребывание бочек во влажном со- 
стоянии ведет к быстрому их изнашиванию и накоплению ржавчины 
на обручах. Тем не мепее в классических странах виноделия (Бордо, 
Бургундия) предпочитают сырые подвалы, так как в них вино менее 
подвержено иснаренпю и некоторому изнашиванию (выветриванию). 
В сырых подвалах вино стоит в герметически закупоренных бочках 
(шпунтом на бок), переливка делается закрытою, и устраняется таким 
образом доступ воздуха, а с ним грибных и плесневых зародышей. 
Действие подвальной сырости до некоторой степени ограничивается 
применением вентиляции, устраиваемой в виде простых вытяж- 
ных труб с каминным приспособлением внизу, или более совершенно — 
алектрическими вентиляторами . 

Развитие плесеней, грибов и других микроорганизмов задерживает- 
ся еженедельным окуриванием подвала, двери и окон, которые пред- 
парителыіо плотно закрываются. Сохранение постоянной темпера- 
туры в подземных подвалах достигается возможной их изоляцией 
от нагревания наружным воздухом, особенно прямым действием сол- 
нечных лучей. В этих целях при проектировании подва.лов пред- 
усматривается расположение входов только с северной стороны, изо- 
ляция входов от самого подвала промежуточными помещениями, а 
также изоляция стен в наземных подвалах плохими проводниками 
тепла. Отепляющее значение потолочных поверхностей обыкновенно 
умаляется воздвигаемыми над ними служебны.ми помещениями или 
большим слоем насыпанной земли. По Бабо и Маху слой земли в 2 м 
толіцпною над подвалом понижает температуру прилегающих к по- 
толку слоев воздуха па 6,9%. Древесные насаждения, находя- 
щиеся на этом насыпном слое, дают тень, способствующую сохране- 
нию более низких температур в подвалах. Лучшей защитой подваль- 
ных помещений является сооружение над ними бродилен и хранилищ, 
в которых находится молодое вино до завершения в нем брожения. 

Конструкция подвалов для вина. В зависимости от требований, 
предъявляемых к подвалам (местность, почвенные условия и пр.),опи 
і'Оііструируются различно. В южных районах в большинстве случаев 
устраиваются подвалы подземные или тоннельного типа, вырытые 
в горе, со сводчатыми потолками, если грунт неустойчивый, или вы- 
руолепные в скале, чем устраняется облицовка стен и потолков ка- 
кими бы то пи было материалами. В более северных районах и в горо- 
дах чаще всего делаются наземные подвалы, изолированные от на- 
Рі’жного воздуха. 

Техника изоляции, достигшая в настоящее время большого совер- 
шенства, дает возможность сооружать подвалы не углубляя их в 
землю, причем подобные хранилища наполняются холодным возду- 
хом из особых холодильников. Такие подвалы весьма пригодны для 
выдержки вина тем более, что для этой цели не требуется столь низ- 
кой температуры, как для хранения пищевых продуктов. Вся суть в 
стоимости охлаждения и в возможности поддерживать постоянную 
температуру без колебаний в ту или другую сторону. 

Из лучших винных подвалов СССР мо?кно назвать; — цпноп- 
дальский на 40 — 45 тыс. гл, массандрский — почти такой же 
емкости, тифлисский, абрауский и подвал в совхозе «Новый свет» 
(около Судака, в Крыму). Первые четыре подвала вырыты в горе, 
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имеют своды каменной кладки, а последний — без нее, прямо в ' 
скале. Внутренняя конструкция наиболее удобна для работ в тиф- 
лисском и цшіондальском подвалах, где по широкому центральному 
коридору во всю длину подвалов имеются входы в ряд параллельно- 
расположенных, сравнительно коротких отделений. Это дает воз- 
можность прокатывать полные бочі;и из одного отделения в другое 
без загромоиеденпя ими отделений. 

В архитектурном отношении внутренние отделения подземных под- 
валов представляют собой сводчатые галлереи, облицованные пли 
рваным камнем, или кирпичами, укладываемыми в большинстве слу- 
чаев стоя по длине. Конфигурация сводов (полукружные, коробча- 
тые пли остроконечные) имеет значение с точки зрения их грузоустой- 
чивостп, отношения к поверхности, соприкосновения с внешней сре- 
дой, а также кубатуры помещения, которая должна быть исполь- 
зована полностью для размещения бочек в несколько ярусов. Короб- 
чатые своды требуют наиболее толстых стен, а полукружные больше 
всего ограничивают емкость помещения ; остроконечные своды в обоих 
отношениях имеют преимущество. 

В более новых конструкциях подвалов железо-бетопиые потолки 
делаются из пустотелого кирпича ; мелкосводчатые — на железных дву- 
тавровых балках (сводыМопье) . Таково например перекрытие в верхнем 
этаже тифлисского подвала. Своды в нижнем его эта?ке сделаны из 
грузинского квадратного кирпича, уложенного стоя (интересно 
отметить, что эти своды сооружены персидскими каменщиками на 
гаже^ без кружал, при использовании только отвеса и ватерпаса). 

Хранение вина в подземных подвалах представляет большое удоб- 
ство: в них держится более или менее постоянная ровная темпера- 
тура; кроме того они более других изолированы от толчіюв и со- 
трясений. Такую обстановку трудно создать в городских соору- 
жениях из-за большого движения трамваев, автобусов и грузовых 
машин. 

При сооружении подвалов следует обращать особое внимание на 
настилку полов. В большинстве старых заграничных подвалов, а 
также и у нас в подвалах наиболее примитивной конструкции — полы 
земляные. Сторонники таких полов ценят в них увеличение охлажда- 
ющей поверхности. Однако не следует забывать, что земляные полы — 
постоянный источник заражения воздуха, а следовательно и вина, 
болезнетворными микроорганизмами. Дезинфекция таких подвалов 
редко достигает цели, периодическое же снятие верхнего слоя (15 — 

20 см) земли и хлопотливо, и в большинстве с.лучаев не прпменяртся. 
Наилучшими для винных подвалов нужно признать асфальтовые 
полы. Они должны иметь уклон к сточным канавам канализации. 
Промывка их водою всегда доступна, прочность же их по срав- 
нению например с цементными полами, которые обычно выби- 
ваются при катании бочек, значительно выше. Канализация под- 
вальных помещений долясна предусматривать также стоки воды, 
просачивающейся через степы и появляющейся па них вследствие 
конденсации из воздуха. 


* Гажа — низкий сорт алебастра, получающийся в естественных место- 
рождениях около Тифлиса, Гапджи и в других местах Закавказья. 
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БОЧЕЧНАЯ ВЫДЕРЯІКА ВИНА. ВЫДЕРЖКА ВИНА В БУТЫЛКАХ 

Опыт показал, что для бочечной выдержки вина наиболее под- 
ходящая емкость бочек — 5 гл (тип массандрской бочки) или б — 
6,5 гл (в Испании), а в бордосских подвалах — в 225 — 228 л. При 
ббльших размерах создается несоответствие поверхности, доступной 
воздействию кислорода воздуха, с емкостью. Выдержка вина в бутах 
емкостью 40 — 50 гл п более не обеспечивает созревания вина даже 
в сроки, превышающие оптимально установленные для вина каждой 
отдельной местности и типа. Вообще же рационализация выдержки 
вин должна н.меть в виду температурные условия подвалов и индиви- 
дуальные свойства вина в связи с транспортабельностью наполнен- 
ных бочек. Последнему условию наиболее отвечают бо))Досскпе 
бочки (барпки) в 225 — 228 л, но они хороши лишь в очень прохлад- 
ных подвалах; в более же теплых нужно отдать предпочтение более 
крупной посуде (в 5 — 6 гл). Слабоградусные, легко изнашивающие- 
ся вина выигрывают при выдержке в бочках емкостью в 12 — 15 гл. 
Мелкая посуда (в 100 л и мепее) дает быстро выветривающееся вино, 
особенно в легких столовых его типах. Для крепких вип мелкие боч- 
ки такой емкости могли бы найти применение, так как вино созревает 
в пих скорее, чем в больших бочках, но недостаток их — в большой 
ус^тпке вина, в хлопотливом обращении с ними и неэкономном раз- 
мещении на площади подвалов. 

Степень испарения вина через поры деревянной посуды зависит 
от плотности материала, из которого опа сделана, от толщины клепки, 
от температуры и влажности подвала, от отношения поверхности 
бочек к объему находящегося в них вина. 

По данным проф. Зейферта влияние поверхности испарения при 
прочих равных условиях очень велико. Так он установил, что в бочон- 
ке емкостью в 1 гл испарение в 2 раза больше, чем в бочке, вмещаю- 
щей 7 гл, и почти в 3 раза больше, чем в бочке емкостью в 20 гл. 
Испарение в бочках несколько уменьшается, если на внутреппеіі 
поверхности имеется слой осажденного винного камня или если 
бочки окрашены снаружи масляной краской. 

В общем нужно признать, что помещение вина в мепее крупную 
деревянную посуду (2,5 — 5 гл) способствует ускорению созрева- 
ния вина, хранение же его в крупных бочках и бутах (12 — 40 — 
50 гл) замедляет втот процесс. Поэтому применение посуды той пли 
другой емкости в каждом отдельном случае должно исходить из ус- 
тойчивости, крепости и экстрактивности вина. 

Бочки располагаются в подвалах рядами в несколько ярусов с 
оставлением ме7кду рядами расстояний для осмотра и одного или не- 
скольких коридоров для перекатывания бочек. Нижние ряды бочек 
устанавливаются или па деревянных лсікнях (покатах) примерно 
размером в 25 х 20 см, покоящихся па поперечных брусьях, пли же 
па цементных постоянных параллельных длишшх постаментах. По- 
следние менее практичны, так как от перекатывания бочек дают тре- 
щины. Как те, так и другие возвышаются над полом примерно на 
50 см, чем достигается возможность установки «подстав» под крапами 
нижнего ряда бочек. Для предохранения от гниения деревянные 
лежпи пропитываются 3 — 4% раствором медного купороса или окра- 
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шпваются маслтіой краской, или же обмазываются специальными со- 
ставами (карболинеумом и пр.). Каждая бочка укрепляется твердо на 
своем месте треугольными деревянными подкладками, которые так- 
же нужно пропитывать медным купоросом. Установка бочек в не- 
сколько ярусов по отвесу и шнуру требует известного навыка. 

В больших заграничных подвалах, например в Бордо, установка 
наполненных вином бочек производится при помощи специальных 
кранов, передвигающихся на рельсах у потолка над рядами бочек. 

Удобству работы в каждом подвале содействует возможность меха- 
нического передвижения не только наполненных, но и поронших 
бочек. В простейшем случае в небольших подвалах такое передвиже- 
ние производится на ручных тележках; в более крупных подвалах 
для этой цели прокладываются рельсы в главном коридоре, с пово- 
ротными кругами против отделений подвала, в которых в центральном 
проходе прокладываются такие же рельсы. За последнее время те- 
лежки снабиіаются моторами. Междуэтажное сообщение поддержи- 
вается лифтами. Работа в подвалах новейшей конструкции облег- 
чается гпгеническіш содержанием, наличием электрического света и 
введением свежего воздуха через охладители несложного устройства. 

Уход за вином в первый год, когда происходит окончательное его 
добранчивание и начальное осветление, обыкновенно ведется в верх- 
них помещениях подвалов, имеющих приспособления для отепления, 
проветривания, а иногда и охлаждения. Переливка вина производит- 
ся с доступом воздуха и прпменеіінсм антисептического воздействия 
сернистого газа (см. главу 3). Затем вполне выбродившее вшю пе- 
реводится в более прохладные помещения нижних этажей или в от- 
деления с постоянной оптимально-низкой температурой наземных 
помещений, хорошо изолированных от наружного воздуха. 

Выдержка вина в настоящем смысле этого слова начинается со 
второго года его гкизни, когда в нем нет ясно выраигешшх процессов 
брожения и когда можно применять герметическую закупорку бочек 
с установкой их шпунтом на бок п прекращением их доливки. При 
этом полоншніш бочек шпунтовое отверстие, плотно закрытое попе- 
речным шпунтом, перемещается вправо или влево примерно на 
25 — 30 см. Такой установкой устраняется прямое воздеііствиѳ на 
вино воздуха и микроорганизмов, в нем находящихся, а также не 
требуется доливки бочек, и в вине сохраняется наибольшее коли- 
чество ароматических и букетистых веществ. Последнему способ- 
ствуют последующие переливки при помощи закрытых труб, с наи- 
меньшим доступом воздуха. Закрытая, так называемая бордосская 
переливка через деревянные трубы, выдолбленные из акациевого 
дерева (круглянка), дает наиболее совершенное отделение прозрач- 
ного вина от осадков, так как при ней вино льется без толчков 
самотеком, почти при отсутствии доступа воздуха, прямо из одной 
бочки в другую, не только из верхнего яруса (третьего и четвертого) 
вниз, но такню и из одной бочки в другую, рядом стоящую, под 
давлением, производимым небольшими ручными мехами (рис. 106). 
При такой переливке к деревянным трубам присоединяют резино- 
выми муфтами наконечники различной формы, вставляемые в бо- 
чечный прямой нижний кран, а такгке акациевые концевые, вво- 
димые прямо в бочку. 
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Применение закрытых переливок (3 — 4 раза в год) и выдержка 
вина в герметически закупоренной деревянной посуде (шпунтом на 
бок) дают заметное накопление б^жета, например в нежных белых и 
красных легких винах лучших наших районов для столовых вин (Аб- 
рау, Кахетня, Геджух, Казацкое). Конечно такой способ подготовки 
вина к розливу может быть применен лишь к винам вполне здоровым, 
с законченным брожепием. 

Крепкие вина можно без ущерба хранить в бочках шпунтом кверху 
н переливать с доступом воздуха. 

Увеличению мягкости, нежііости и гармонінгаости вин способствует 
проводимая не менее одного раза в год оклейка вин описанными 
выше веществами. При оклеивании выдерживаемых красных вин 
иаилучшпе результаты дает яичный белок, а для белых — рыбий 
белужиіі клей, со строгой дозировкой их для каждого вина в отдельно- 
сти. Снятие вина с клея — наиболее топкая операция в серии подваль- 
ных работ. При проведении ее нельзя допускать никаких сотрясений 
бочек, ударов молотка (в бордосских подвалах устраняются даже 
громкие разговоры). 

В отборе вин, предназначаемых для выдержки, в подготовке их к 
розливу в бутылки, в выборе момента для проведения его прояв- 
ляется в иаибольшеіі степени опытность винодела и знание им прохо- 
дящих через его руки винных материалов. 

Сущность химических процессов, происходящих в сусле в период 
его брожения, а затем — в молодом вине, была уже описана выше (см. 
главу 4). Ход этих процессов в отношении таких веществ, как сахар, 
кислоты, соли, белковые, дубильные вещества и пр., отражается в 
данных энохимпческих исследований и микроскопического анализа. 

В совершенно готовом вине, подвергающемся долголетней выдерж- 
ке и обнаруживающем изменения во вкусе и запахе, химический 
анализ не редко не дает сколько-нибудь исчерпывающих данных для 
объяснения процессов, идущих в вине очень медленным темпом. Хи- 
мический анализ может дать лучшее заключение о вине например 
в тот момент, когда оно уже не представляет интереса для даль- 
нейшей выдержки, и, наоборот, найдет в нем превышение или недо- 
статочное содержание некоторых составных частей вшіа в то время, 
как вкусовая проба выявит выдающееся его качество. Такие случаи 
в винодельческоіі практике не редки. Объясняется ото большим зна- 
чением ингредиентов, входящих в вино в минимальных дозах и не 
поддающихся химическому определению, но в то ню время нахо- 
дяіцих отражение во вкусе и букете вина. 

Придавая весьма большое значение химическому анализу вина, 
особенно для выяснения входящих в него главнейших составных ча- 
стей, а также для обнаружения подделок и фальсификации, счи- 
таем нужным отметить также практическую ценность дегустации, 
дающей опытному виноделу возможность сделать оценку положи- 
тельных II отрицательных качеств вина. 

ФАКТОРЫ, П5ІЕЮІЦПЕ ЗНАЧІІІПИЕ ПРИ ВЫДЕРЖКЕ И СТАРЕНИИ ВИНА 

К числу этих факторов относятся: 1) воздействие кислорода воз- 
духа (окислительные процессы), 2) взаимодействие всех составных 
частей вина друг на друга, 3) этерификация (воздействие кислот на 
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спирты), 4) бактериальные и энзимные процессы и 5) процессы испа- 
рения и выделения газов. Обыкновенно все указанные факторы дей- 
ствуют по совокупности па те многочисленные соединения, которые 
обычно входят в состав вина. 

В вине с законченным брожением помимо главного продукта его — 
этилового спирта — находятся другие спирты — амиловый, прогш- 
ловыіі, иэобутиловый, гексиловыіі, гептиловый и пр., а также глице- 
рин, кислоты янтарная, яблочная, уксусная, молочная, угольная, 
масляная, капроновая, каприловая, эпантовая, муравьиная и т. д., 
альдегиды, эфиры, аммиаки и другие органические соединения, 
дубильные и красящие вещества, белковые, ароматические н т. д. 
Большинство из них при своей нестойкости легко окисляется кисло- 
родом воздуха, подвергаясь при этом химическим изменениям. Так 
например метиловый спирт в первой стадии окисления дает уксусный 
альдегид (ацетальдегид), окисляющийся затем в уксусную кислоту, 
нормально всегда обнаруживаемую в вине, не подвергшемся вовсе 
воздействию уксусных бактерий. Кислород воздействует на другие 
спирты, содержащиеся в вине часто в минимальных количествах и 
дающие серию альдегидов в хнмическо.м процессе окисления спир- 
тов. Несмотря на небольшое количество образующихся альдегидов, 
они всегда оказывают влияние на запах вина (букет). Среди дру- 
гих воздействий кислорода надо отметить его влияние на красящие 
вещества, изменение которых при большом доступе воздуха может 
дать нежс.лателыше последствия. Следует также указать на умснь- 
іпеипс количества глицерина в вине под влиянием окисления его, 
отмеченное К. Впндпшем. Проф. В. Зейферт отмечает новообразование 
углекислоты в вішах под влиянием окислений некоторых (малоизу- 
ченных) экстрактивных веществ вина, что важно для сохранения 
свежести и жизненности в винах, подвергаемых выдержке. Окис- 
ление дубильных и белковых веществ при выдер?кке вин несмотря на 
теоретическую его вероятность изучено мало вследствие многочислеи- 
ігых реакций, в которые они входят с другими соединениями вина. 
Значение іг объем окислительных процессов при выдержке вин 
можно выяснить при помощи следующего простого опыта: вино вли- 
вается в деревянную, густо окрашенную масляной краской по- 
суду, которую герметически закупоривают; при это.м в течение дол- 
гого времени вино остается неизменным, «мертвым». То же явление 
подтверждается и па винах, выдерживаемых в цементных цистер- 
нах. Относительное улучшение вина наступает лишь при учащенных 
нсрелнвках с большим доступом воздуха. 

Значение окислительных процессов подтверждается при пре- 
увеличенной аэрации вина, а также при передержке созревших вин 
в деревянной посуде. В этих условиях вино приобретает характер- 
ный вкус пустого, выветрившегося, во избежание чего требуется 
своевременно разливать вино в буты.чки. 

Все соединения, имеющиеся в выдержанном вине, находятся в 
неустойчивом равновесии, образуя ряд новых соединений, которые 
в свою очередь реагируют друг на друга, подвергаясь в то же время 
окислительным, а в некоторых случаях восстановительным про- 
цессам. Среди таких реакций преобладает воздействие кислот на 
спирты с образовшшем сложных эфиров — уксусно-этилового, мае- 
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ляно - этилового и пр., а также эфиров высших жирных кислот, 
группируемых некоторыми авторами под* общим названием энанто- 
пого эфира, придающего винам присущий им «винный запах». 
Сложные эфиры при медленном их образовании, идущем годами 
Как в бочках, так впоследствии и в бутылках, представляют собою 
наиболее ценные элементы для образования так наз. букета вина. 
Они очень летучи, равно как и средние эфиры двуосновпых кислот 
(винной, яблочной, янтарной), в силу чего наибольшее их нако- 
пление наблюдается при буты.яочной выдержке вина. 

Вертело выделил из вина весь комплекс сложных эфиров, выпа- 
І'ивая их без доступа воздуха при низкой температуре в токе уголь- 
ной кислоты (1% по весу от взятого вина). Этот эфирный экстракт 
содержал в сконцентрированном состоянии весь винный вкус и бу- 
кет, оставшееся же вино, лишенное эфиров, имело только вкус спирта 
и кислоты. 

Нахождение в выдержанных старых винах прпс^чцего им тон- 
кого запаха обусловливается главны.м образом образованием в них 
сложных эфиров, гармошічно сочетающихся с остальными па- 
хучими веществами вина (спиртами, альдегидами и пр.). 

Помимо чистохимическпх реакций окисления, этерификации и 
взаимодействия веществ, входящих в состав вина, за последнее 
время обращено внимание па происходящие в нем биологические 
•процессы. В здоровых пинах объем этих процессов не велик^ тем не 
менее необходимо иметь в виду описанную выше роль кислотопо- 
нижающих бактерий, повышение некоторыми из бактерий содер- 
жания летучих кислот в вине, образование а.чьдегидов микодер- 
мой, расщепление энзимами пектина, образование высших спиртов 
из белковых веществ при помощті также энзиматических реакций 
п другие изменения вина при выдержке и старении 

Если к этому прибавить явления испарения и улетучивания угле- 
кислоты и других образующихся в вине газов и летучих веществ, 
то станут понятными те большие изменения, которые испытывает 
вино при выдержке и старении независимо от обработки его оклеива- 
нием, переливками, окуриванием сернистым газом, так или иначе 
отражающимися на вкусовых свойствах вина. 

О методах, применяемых при выдержке крепких вин для ускоре- 
ния их готовности и придания им специальных оттенков мадериза- 
Цші будет сказано ниже. 


ГЛ. 6 

ГЛАВНЕЙШИЕ ТИПЫ ВИИ мшшімишм 

При изучении процессов виноделия главным объектом было на- 
туральное сухое белое и красное вино, получаемое вследствие спирто- 
вого брожения сока винограда в различных стадиях его зрелости. Это — 
основной тип вин, вырабатываемых в преобладающем количестве 
во всех странах мира. Так например Франция, занимающая по ко- 
личеству изготовляемого вина первое место в мире (СО — 70 млн. гл 
в год), производит почти исключительно легкие столовые вина; 
то же наблюдается в Германии, Австрии, Швейцарии. Производство 
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крепких и сладких вші в аарубежных странах приурочивается к 
районам с соответствующими для этоіі цели климатическими и поч- 
венными условиями (Испания, Португалия). В дореволюционной 
России также вырабатывалось главным образом легкое столовое 
вино, а крепкие и сладкие вина выделывались лишь в южных рай- 
онах виноградарства. В настоящее же время в СССР начинает пре- 
обладать выделка крепких вин. 

В большинстве наших районов крепкие вина изготовляются из 
сухих или но совсем выбродивших вин, с добавлением сгущенного 
сусла, с последующим доведением ректификованным виноградным 
спиртом до требуемой крепости (16 — 20°). Это дает простые крепкие 
вина, обезличиваемые на местах сбыта купажами вин различных 
районов и последующей их форсированной обработкой — оклейкой, 
повторной фильтрацией, охлаждением, пастеризацией и пр. К типам 
портвейна в этой заготовке относят у нас белые вина крепостью 
в 17 — 18°, при сладости в 8 — 10% и колебаниях в ту или другую 
сторону в зависимости от наличия материалов; к типам мадер — 
вино той же крепости, но более сухое (с 5 — Т^/о сахара), получающее 
характер мадеры от воздействия нагреванием в мадерпиках (камеры 
с температурой в 55 — 60 ) или выдержкой на солнце; к хересам 
относятся вина большей крепости (до 19 — 20 ), но в то же время 
с меньшей сладостью (3 — 4%) ; в кагоры идет густо окрашенное 
красное вино крепостью до 16“^ с сравшітелыю большой сладостью 
(12 — 15%) и т. д. Материалы для кагоров (Крым) готовятся путем 
нагревания винограда и сусла до 40° (способ Розенштиля), что зна- 
чительно улучшает их качество. 

БЕЛЫЕ П КРАСНЫЕ СТОЛОВЫЕ ВИНА В СССР 

На первом мосте среди белых столовых сухих вин, вырабаты- 
ваемых в СССР, нузкно поставить белые вина Анапско-Новороссий- 
ского района, получающиеся из лоз рислинга, алиготе, пиио, тра- 
минера на богатых известью почвах в Абрауском совхозе (около 
г. Новороссиііска), и в Геленджике, в Широкой балке, а также на 
песчаных и мергелистых почвах около Анапы (из рислинга и али- 
готе). Эти вина при достаточной для столовых вин крепости (И — 
12°) обладают хорошо выраженным ароматом сорта винограда, из, 
которого они выделываются, а также имеют хорошую кислотность 
(в среднем 5 — 6®/% на винную кислоту), и в удачные годы дают от- 
личный материал для розлива в возрасте 2 — 3 лет, а также для 
продолжительной выдержки в бутылках. На многих международных 
выставках абрауское белое вино из рислинга (№ 63) расценивалось 
наравне с хорошими рейнскими и мозельскими винами. 

Хорошего качества белые столовые вина получаются также в 
Донском районе из местных сортов винограда, особенно в станицах 
Раздорской, Мелеховской и др., а также из рислинга, который в 
опытных образцах Раздорского учи.чипщ выявил выдающиеся ка- 
чества. Далее следует отметить хороший тип белого вина из рислинга, 
а также из сильваиера в совхозе Темпельгоф (около Железноводска) 
и некоторые типы такого же вина на южном берегу Крыма; а именно: 
из алиготе, особенно полученного с более возвышенных участков, 
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при раннем сборе н переработке по шампанскому способу, т. е. при 
прессовании целых кистей боа пропуска их через дробилки, а 
также из семильона (Ореанда), который там всегда дает золотистого 
цвета достаточно ароматичное, хотя и несколько тяжелое и плоское 
на вкус вино. 

К категории лучших белых столовых вин СССР долѵкны быть от- 
несены и рислинги, алиготе, а также пнно, получаемое в совхозе 
Казацком (на Херсонщине), имевшее солидную репутацию еще в до- 
военное время. Вина совхоза Казацкого (рислинг) наиболее при- 
ближаются к рейнским винам; при большем наличии аромата сорта 
и несколько большей кислотности, чем например абрауское или 
анапское, они дают образцы высокого качества при долголетней вы- 
держке. Кроме того на песчаных почвах Украины имеется полная 
возможность получеіпія хороших белых столовых вин при подборе 
соответствующих сортов винограда. В Закавказья несмотря на на- 
хождение районов виноградарства в пределах южного, очень жар- 
кого климата столовые легкие белые вина могут быть получены из 
винограда, растущего в горных долинах и на прилегающих к ним 
склонах на высоте 400 — 500 м над уровнем моря. Среди этих вин 
надо отметить тип пмеретішскпх вин (свнри, персади, багдати), из 
исконных местных сортов — цицка, крахуна и цолпкаурп — 
особенно пз последнего, быть монют недостаточно оцениваемого в 
крае. Далее в Закавказыі выделывается известное кахетинское 
белое вино Алазанской долины из сортов рка-цители и особенно ду- 
шистого мцваие — в селениях Цпиопдалп, Лхмети, Мукузани, Гурд- 
жанп, Карданахе, Напареули, Кварелп и др. Вина кахетинского 
типа при своей большой терпкости благодаря брожению и хране- 
нию па выжимке во вкопанных в землю кувшинах имеют отлично 
выраженный аромат и букет винограда, ив которого они делаются 
(особенно пзмцване). При удачных поздних сборах винограда в креп- 
ком (до 13,5 — 14'") кахетинском вине замечается своеобразный уклон 
к типу крепких душистых вин (карданах, кварели). В то же вре- 
мя климатические п почвенные условия Кахетин дают возможность 
получать белые легкие вина общеевропейского типа; в совхозах 
Цпнондали, Напареули іі Мукузань вина нормальной крепостью 
в 11 — 11,5'" п с кислотностью в 6 — 7®/оо (на винную кислоту) при 
выдержке в течение 15 — 20 лет приближаются к лучшим загранич- 
ным образцам вин шабли, монтраіие (Г>}'ргундпп), а при выдержке 
в бутылках развивали очень характерный и тонкий букет. 

Отмеченными типами наших белых столовых вин конечно не ис- 
черпываются возможности дальнейших достижений па обширной 
территории виноградной культуры в Советском союзе. Так напри- 
мер в азербайджанском ассортименте вин белое пз сорта рундвейс 
в селении Баяп является своеобразным и, в то же время прекрасным 
типом белого вина; в ССР Грузии надо отметить легкое вино Му- 
храпской долины, в Борчалпнеком районе — пз белого рольбеера и др. 
Во всех перечисленных районах в отношении белых, красных и 
крепких вин у нас еще имеется широкий простор для опытной ра- 
боты по сортоиспытанию и выработке серии типов вина, наиболее 
подходящих к условиям местного климата и почвы. 

Красные столовые вина, вырабатываемые в СССР в меньшем ко- 
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ліічостве, чем белые, имеют вполне определившиеся типы высокого 
качества и своеобразного характера. На первом месте стоят грузин- 
ские красные вина, именно вина Алазанской долины в Кахетии. 
Здесь из винограда, растущего на щебенистых наносных почвах по- 
логих склонов Гомборскнх гор и Главного Кавказского хребта, 
по обе стороны реки Ллазанп, получаются густоокрашепные, пол- 
ные и бархатистые красные вина из сорта саперави при средней 
крепости в И — 12° и сравнительно большой кислотности (7 — в^/да, 
на винную кислоту). При некоторой грубости и несколько травя- 
нистом привкусе в молодом возрасте они затем заметно у.чз’^чшаются 
при бочечной и бутылочной выдержках, приобретая выдающиеся 
свойства лучшего столового красного вина, по типу приближаю- 
щегося к бургундским винам. В этом отношении заслуженной из- 
вестностью пользуются красные вина из Ципоидалп (гзерь миндор), 
Кварели, Напареули, Урпатубанп, Гурджани и др. Недалеко от 
Ципопдали выделывается знаменитое телиапи из каберне, иногда 
с добавкой мальбека. Это вино бордосского типа лучшее из всех 
красных вин, получавшихся до сих нор в нашем Союзе. Также 
всегда отлично удается каберне на кремнево-известковой почве 
в Напареули, шедшее в купагк в целях придания большей густоты, 
экстракта и цвета в телпани (№ 48). К числу лучших столовых 
красных вин доляпіо быть отнесено и несколько теперь забытое 
каберне из Геджуха (близ Дербента, в Дагреспублпке). Это — вы- 
дающееся легкое красное вино, так?ке бордосского типа, с нежным 
букетом и гармоничностью в составе. 

* К более простым, но ценным но качеству красным столовым винам 
относится вино, выделываемое из сорта тавквери в Азербайджане, 
в Ганджипском районе. Оно особенно удается при умереішоіі по- 
ливке виноградников, которая в указанном районе обычно произ- 
водится в чрезмерном объеме. Это вино довольно скоро созревает, 
выявляя свои положительные стороны уже после двух лет бочечной 
выдержки. В том же районе большую ценность представляют густые 
красные вина из Матрасы и Кюрдампра, как материал для приго- 
товления вина типа кагора. Матрасипское вино кроме того (из сорта 
ширай) само но себе при умелой выделке является оригинальным, 
хорошим типом красного столового вина, несколько напоминающим 
каберне. 

На юншом берегу Крыма лучшее красное столовое вино полу- 
чается в Ливадии из каберне и в Массандре — из кахетинского 
саперави. Также хорошо наиболее легкое из всех красных вин 
Советского союза каберне в Абрау и в Анапе, удающееся не ка- 
ждый год, но в лучших своих образцах имеющее большое сходство с 
бордосскими винами. В заключение следует отметить особые неж- 
ные типы красных и цимлянских вин, получающихся па Дону, а 
также имеретинских красных хванчакарекпх вин (так паз. кишіанов- 
ских) и гурийских (из местности Джаііи). ^ 


1 В изложенные выше характеристики белых и красных легких впн но вошли 
пипа целых больших районов СССР, не имеющие какого-либо облика в силу 
несовершенной культуры виноградников и выделки вина (кизлярские, моздок- 
ские, прасковеевские и др.). 
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ЗАГРАНИЧНЫЕ БЕЛЫЕ И КРАСНЫЕ СУХИЕ ВИНА 

Среди легких столовых белых п красных вин, вырабатываемых 
в умеренно-теплых районах Западной Европы и других континен- 
тов наибольшую известность получили вина Франции и Германии, 
где в продолжение многовековой культуры винограда вырабаты- 
вался наиболее рентабельный и качественно высокий сортимент 
выращиваемых виноградных лоз, а также применяются наиболее 
совершенные методы при переработке винограда на вино. 

Особо следует отмстить проводимые здесь дифференцирование 
качества и расценку вин по происхождению их ив отдельных узко 
очерченных местностей, ск.іоиов, долин, а также по сортам вино- 
града и по годам урожаев, несущих па себе отражение метеороло- 
гических факторов, обстановки брожения и пр. Этот продолжав- 
шийся из года в год в течение многих столетий качественный отбор 
привел к построению классификации, особенно стройной в Бор- 
досском районе (Франция, департамент Жиронды). 

БОѴДОСС'КИЕ 1ШПЛ 

Бордосские вина вырабатываются па узкой полосе левого берега 
рек Гаронны и Жиронды, в местностях, носящих название Медок, 
Грав и Сотерн. Это — почти сплошной виноградник площадью 
более 100 тыс. га, на почвах третичного происхождения, характе- 
ризующихся обилием кварцевого песка и гравия, окрашенных 
окисью железа. ^ Кроме того на правом, холмистом берегу реки 
Дордопьи, впадающей в р. Жиронду, расположены виноградники 
С.-Эмпльоиа, дающие известное вино, несколько более окрашенное, 
чем в Медоке. 

Исключительное качество бордосских вин объясняется чрезвы- 
чайно удачным сочетанием почвенных условий и климата, отличаю- 
щегося умеренностью и мягкостью, без большой летней ?кары и 
очень низкой температуры зимой. Количество выпадающих осад- 
ков здесь около 600 мм в год, причем наблюдается очень равномер- 
ное их распределение по отдельным сезонам. При культуре вино- 
града в Бордосском районе тщательно используются все моменты, 
влияющие на хороший рост виноградных лоз и па повышение каче- 
ства получаемого урожая. 

В изготовлении известных красных бордосских вин — • медок, 
грав и с.-омильон — участвуют 5 сортов винограда: каберне в двух 
' воих разновидностях — ’совиньон и фрап, мальбек, мер.чо и ка"р- 
менер. Наиболее распространенная лоза в Бордосском районе — 
каберне-совшіьон. Это — основа всех красных вин района. Осталь- 
ные сорта вводятся в той пли иной пропорции для придания вину от- 
тенков в ка?кдом хозяйстве по особым нормам. Некоторые винодель- 
ческие предприятия прпдеряшваются выделки вина лишь из од- 
ного каберне, другие вводят мальбек и мерло как более урожай- 
ные со])та (урожай каберне - совипьон — до 30 гл, а ма.чьбек — 
до 60 г.л и более на гектар), в то шв время придающие некоторую 

* Подробности о строении почв Бордосского района см. в пашей книге «Ви- 
ноградники и шіиодѳныш во Фрапциц и Германии» 1897 г. 
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мягкость вину, и т. д. Все эти сорта поспевают в различное время, 
почему собираются отдельно. Ежегодно виноделы объединяют по 
вкусу в общий блок в различных количествах вино, полученное из 
различных лоз, причем припнмаются во внимание свойства отдель- 
ных вин, их окраска, густота, терпкость, аромат и пр. 

Бордосские красные вина при своем общем высоком качестве 
очень разнообразны в оттенках, окраске, тонкости, букете и пр. 
Они различны по характеру в коммунах С.-Жюльеп, С.-Эстеф, Марго, 
Польяк, Грав и С.-Эмильон. Даже в каждой из этих коммун вы- 
деляются вина некоторых виноградников лучшего качества, зна- 
чительно превосходящие вина из соседних близлежащих насаяеде- 
ний. Это находит себе объяснение в удачных сочетаниях местопо- 
ложения, освещения, дренирования, аэрации виноградника, с од- 
ной стороны, а так?ке подбора лоз и ухода за ними — с другой. 

Качественною оцеикоіі вин Бордосского района создана исклю- 
чительно интересная классификация вин, удержавшаяся уже более 
75 лет (с 1855 г.). Она проверяется объединениями лучших дегустато- 
ров и биржевых маклеров Бордосской винной биржи. В основу отне- 
сения вина в ту или иную категорию принимался уровень его за 
серию лет, так что исключительная удача качества или случайное 
ухудшение его в каком-нибудь году не могло поколебать качествен- 
ной оценки, дававшейся за продолжительный период времени. 

Из вин Медока этой классификацией выделяются 5 категорий 
(Сгап(І 8 сгнз) перворазрядных вин с мировой репутацией и серия 
более простых вин (буржуа, артивап, пейзан и пр.). 

Эти 5 категорий лучших вин получаются севернее г. Бордо, в 
Медоке, разделяющемся на нижнпй и верхний. Выдающимся ви- 
ном в виноградниках южнее Бордо, в местности Грав, является 
шато го брион (1-ег Сгапі сгн), не уступающее по качеству, а иногда 
и превышающее его по сравнению с шато-лафитом, шато-марго, 
шато-латуром. 

Из всех бордосских красных вин с.-эмильонские — наиболее солидные 
по своей консистенции, очень окрашенные и в то же время наиболее 
полные. Это несколько приближает их к бургундским винам. 

ІО?кнсо виноградников Грав, также на левом берегу р. Гаронны, 
небольшая территория известных белых вин Сотерна, на площади 
80 км-, в коммунах Сотерн, Барзак, Бомм, Преньяк, Фарг, Луппак, 
Церон, С-Круа дю Мон. Здесь на холмистой песчаио-суглиипстой 
почве, включающей много кремневого гравия, находятся знамени- 
тые виноградники этого исключительного по качеству вина района. 

В Сотерне культивируются только 3 сорта винограда: семильон, 
СОВИНЬОН и мюскаделль. Первый обыкновенно в преобладающем 
количестве (7з и даже ^/ 5 ). В наименьшем количестве получается 
мюскаделль. Общий урожай виноградников Сотерна — от 30 до 40 
тыс. гл. 

По устаповлепной классификации среди сотернских вин па первом месте 
стоит редкое по иолігостп, аромату, мягкости и гармоничности шато икем {1-ег 
Огапсі сгиз). 

Сотсриские вина, в некоторые годы считающиеся наиболее удачными , 
получаются сравнительно большой крепости (14 — 15°) и с остаю- 
щейся в них сладостью (5 — 0%). Как уніе неоднократно ука- 
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вывалось выше, сотерискііе вина получают такой характер благо- 
даря воздействию развивающегося в теплые и умеренно-влажные 
осенние месяцы грибка Воігуііз Сіпегеа (кошідиальной формы 
гриба Зсіегоііпіа Рискеііапа), под влиянием которого ягоды вино- 
града сморщиваются, теряют воду, концентрируют свой сок и дают 
сусло очень богатое сахаром из заизюмившихся ягод. 

Для сохранения сладости в сотерпских винах нх мютируют серой 
тем в большей степени, чем вино менее крепко и чем опаснее полное 
его выбрагкиванио (до 30 — 40 г на бочку в 225 — 228 л). Парализо- 
ванные сернистой кислотой дрожжи удаляются с осадками при 
переливках. 

Хорошие сотерпские вина, как было указано выше, при крепости 
в 13,5 — 14° имеют 5 — 6% сахара. Однако это удается не ка- 
ждыіі год, и часто вина делаются из винограда, не достигшего боль- 
шой степени зрелости и не подвергшегося благородному гни- 
ению; тогда они выбраживают до конца и выпускаются в виде сухих 
вин, не лишенных особого характера и своеобразной прелести. 

Площадь виноградников департамента Жиронды по данным 
1926 г. равнялась 134 669 га; общее количество получаемого вина 
в среднем за последние 5 лет — 5 млн. гл. Из этого количества 
только 7 — 8% красных п белых вин приходится на вина высших 
марок (1-ег8 сгиз). Они подвергаются долголетней выдержке, осо- 
бенно тщательному уходу, отбору и наблюдению; остальные 92— 
93% падают па более простые вина, тем пе менее стоящие на высо- 
ком уровне по сравнению с большинством столовых вин Франции 
и №угих стран. 

Лучшими годами по качеству за последние 100 лет считаются для 
бордосских вин 1848, 1864, 1809, 1875, 1895, 1899, 1900, 1904, 1906. 
1911, 1921 и 1924 гг. 

Стоимость вин первых категорий (1-егз сгиз) доходит в молодом 
возрасте в хорошие годы до 240 — 320 руб. заігл, а за бутылку в 
лучших сгиз — до 37 — 40 руб. (например шато лафит и шато го- 
брион 1875 г.). 

БУРГУНДСКИЕ ВИПЛ 

Бургундские вина получаются из виноградников по склону гор 
Кот-дор, тянущихся в невысоких холмах с севера на юг от г. Ди- 
жона до г. Лиона, па протяжении 200 км. Лучшие бургундские 
виноградники занимают узкую полосу земли, не превышающую 
450 м. Бургундские Бинограднпки делятся, начиная от Дижона 
к югу, па 4 района, различные по качеству п характеру получаемых 
главным образом красных вин: Верхнюю Бургундию — от г. Ди- 
жона до г. Шаныі (район шалонских вин — на Соне), от Шалона 
до Турню (район маконских вин), от г. Турпю до Макона и южнее 
этого последнего города, — район вин божоле. Наиболее известные 
бургундские красные вина получаются в Верхней Бургундии, в 
Романе-Конти, в Кло-Вугко, в Шамбертеие. Это первая группа 
лучших виноградных пасаящепий, дающих знаменитые темноокра- 
шенныѳ вина, обладающие прекрасным букетом. 

Ко второй группе вин относятся (по классификации, установленной Мавалем) 
кло де тар, кортон, мюспныі, ріішбур, таш, романе, С.-Виван, нюи, С.-Жорж. 
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к третьей группе — впиа, получаемые в Нюп, Вольне, Вон, Пюлппьп, 
Шассань, Сантепе, Бонн, Мерсо, Поммаре. 

Качество бургундских віш аависит от прекрасных климатических 
условий (местность, защищенная горами от холодных ветров), а 
также от прекрасной почвы, содержащей в мергельных наносах 
много кремня, окиси железа, углекислой извести и магнезии. ^ 

Доминирующий сорт лозы здесь пнио фран. Общая площадь ви- 
ноградников Верхней Бургундии не превышает 4,5 — 5 тыс. га, 
что при урожаях 15 — 20 гл на 1 га говорит о небольшом количестве 
получаемых ежегодно настоящих бургундских вин. Их количество 
несколько увеличивается купажами с винами, полученными с при- 
легающей к горам Кот-дор равнины іі сделанных из других сортов 
винограда (гаме), но, само собой разумеется, что такие купажи ве- 
дут к понижению качеств основных типов вина. Средняя крепостхі 
бургундских вин 11,5 — 13,5° при кислотности в 4,25 — 5,25®/оэ 
(на серную кислоту). Лучшими по качеству за последнее сто- 
летие для красных бургундских вин отмечены 1865, 1869, 1870, 
1881, 1887, 1889, н 1893 гг. 

Шалоііскпе п маконские вина, как красные, так и белые, равно 
как и но указанные в числе знаменитых вин Верхней Бургундии 
не возвышаются над уровнем хороших столовых вин; несколько 
выше красные вина из сорта гаме (мелкоягодного) в районе Божоле 
с его почвами вулканического происхохкдения (вина флерп, шепа, 
ширубль и др.). 

Помимо красных вин в Верхней Бургундии получается отлич- 
ное белое сухое впно из сортов шардоіше, белого пино и алиготе 
в Монраше (МопІгасЬеІ) и в Мерсо, а также прнобревшее особо 
большую известность белое сухое вино в департаменте Ионн (со- 
седнем с Вер.хней Бургундией) — шабли, выделываемое почти исклю- 
чительно из сотра Шардонне, иногда с добавкой алиготе, и являю- 
щееся лучшим по топкости, аромату и освежающему вкусу фран- 
цузским белым сухим вином. Среди красных вин, очень известных 
далеко за пределами Франции, нужно еще упомянуть о винах эр- 
митажа и кот-роти, получающихся пз сортов сира и винье несколько 
южнее г. Лиона. 

Кроме приведенной выше серии исключительных по качеству 
столовых белых и красных вин Франция производит очень много 


^ По анализам Бертьо почвы Верхней Бургундии имеют следующие харак- 
терные части (образцы из Поммаре и Вольне). 
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простых вин, в массе расходящихся для местного потребления, а 
также для вывсаа в прилегающие страны. Среди них нужно отме- 
тить вина виноградников Средиземноморского побережья Франции 
(Мійі). Здесь в новых восстановленных па американских подвоях 
виноградниках, общей площадью более 500 тыс. га, преобладают 
міюгоплодіше сорта (арамои главным образом, а также карпньян, 
сенсо, пикпуль, гибриды буше и др.), дающие очень легкие (7 — 8°), 
малоокрашешшс вина в количестве 200 — 300 гл и более па 1 га; 
они используются в купажи с более густо окрашенными и экстрак- 
тивными винами Алжира, Испании, Италии и Других стран. (О ви- 
нах Шарапты приведены подробные сведения в гл. 8 при описании 
коньячного производства.) 

ІІІЛМПЛНСКНЕ 1ИІНА 

Совершенно обособлщшую группу представляют вина, получае- 
мі.іе, 30 Франции в самых северных виноградных насаждениях — 
в Шамнапи, находящейся в департаменте Мари. Наибольшее коли- 
чество виноградников здесь расположено южнее г. Реймса и вокруг 
г. Эперне. Здесь производится отличное белое вино из красного 
ПИНО (Ріпоѣ Ггапс) и некоторых его разновидностей (Ріпоі Ыапс, 
Г’іпоі ?тгі8 и др.), а также пз шардонне, служащих материалом для 
выделки шампанского, завоевавшего себе известность еще с конца 
XVII столетия. Получению прекрасного игристого вина в Шампа- 
ни способствует то, что само по себе вино из указанных лоз, 
произрастающих на специальных известковых почвах Шампапп, 
отличается легкостью, ароматом, приятной кислотностью п спо- 
собностью к длительному брожению. При этом остававшийся долго 
в винах Шампани газ как бы натолкпу.л на мысль о выделке вин 
с постоянным нахождением газа в вине. Важно было только достиг- 
нуть уменья получать в таких условиях совершенно прозрачный 
напиток. Это было задачей дальнейших шагов в технике выделки 
шампанского, которая теперь в общих чертах проходит через сле- 
дующие стадии производства. 

1. Самый тщателт>пыіі сбор винограда с зщалением всех больных, 
подгнивших, засохших и зеленых ягод. 

2. Быстрое прессование целых кистей без прохождения их через 
дробилки для выделения неокрашенного сока из красного шшо 
и только первых его порций — из других сортов (сок, полученный 
от первого и второго давлений — кюве; после третьего и четвер- 
того — тай, п от последующих, негодный для вхождения в шам- 
панское, — ребеш). Сок от третьего и четвертого давлений (тай) — 
уже с некоторой окраской — дает более грубое вино, поступающее 
в материал для шампанского низших сортов. 

На рис. 199 изображен распространенный в Шампани пресс Дарг 
Фламепа, с большим ручным маховиком, передающим сильное да- 
вление па небольшую массу винограда (50 — 60 см) при помощи 
передаточных шестерен. Он вмещает обыкновенно 30 — 35 гл 
винограда, и его работой извлекается 20 — 25 гл годного для шам- 
панского материала. Теперь все больше и больше входят в шам- 
панское производство гидравлические прессы. 

3. Брожение получоппого сусла с предварительным отстоем и при- 
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менением для его лучшего осуществления сернистого газа п лучших 
культур дрожжей. 

4. Осветление вина, которое должно наступить через 1 — ІѴа 
месяца после окончания брожения, затем переливка и, если нужно, 
оклейка с тапнизироваыием, а иногда для ускорения — и фильтрация. 

Далее уже следует шампанизация вина. 

Прежде всего для шампаниста одной из главнейших задач яв- 
ляется составление ансамбля из вин различных свойств для достиже- 
ния требующегося качественного уровня. Вина, полученные из 
ПИНО фран, более экстрактпвны, более содержательны и имеют луч- 
ший аромат; вина из белых сортов (гаіио белое, шардонне, алиготе) 
отличаются большой легкостью и тонкостью. При соединении раз- 
личных вин принимается 
во внимание их происхо- 
ждение из различных мест- 
ностей и виноградников. 
Так например в винах из 
деревень Верзене и Бузи 
ценится их сильный аро- 
мат, из Аи, Авиз и Кре- 
ман — их полнота и пр. 
Кроме того в молодое вино 
иногда добавляется в неко- 
торой пропорции (Ѵ* — ^Іа) 
старое выдержанное вино 
(ѵіп <іе гевегѵе). 

Таким образом вино под- 
готовляется к следующей 
очень важной операции — 
розливу в бутылки или к 
тиражу. Обыкновенно вино 
в ансамбле имеет крепость 
Рис. 15 ) 9 , ПІамііапскпй пресс Дарг Фламсиа. в 9 — 12° и кислотность 

4,5 — 6,5«/оо (иа серную 
кислоту). Тираж производится весной (в апреле или мае, или, 
реже, в августе и начале сентября, осенью). Обыкновенно в та- 
ком ансамбле количество остающегося сахара очень невелико и 
для развития углекислого газа прибавляется «тиражный ликер». 
Это делается в купажных бутах с одновременным введением чистой 
культуры дрожжей. Тиражный ликер содержит 500 г тростникового 
сахара на 1 л вина. Количество ликера, добавляемого в вино в 
целях получения определенной дозировки углекислого газа, опре- 
деляется из расчета давления в бутылках в 5 — 6 атмосфер и 
теоретического предположения, что 4 г сахара на 1 л вина разви- 
вают в бутылке давление в 1 атмосферу; иначе говоря, для полу- 
чения давления в 6 атмосфер нужно добавлять 24 г сахара на 1 л. 
Практически ото количество повышается до 26 г для вин в 
11 — 12° хранимых при температуре в 10°. При этом при- 
нимается во внимание наличие сахара в самом вине. Излишек 
сахара ведет к слишком бурному брожению в бутылках и их 
разрыву, а недостаточное его количество дает в результате незна- 
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чптельное газообразование. Последнее измеряется в тиражных 
бутылках специальными инструментами — афромотрами Момне, 
состоящими из манометра с трубкой, вставляемой в бутылку через 
пробку (рис. 200). 

Хорошо размешанное с тиражным ликером вино разливается в 
бутылки и укупоривается пробками с диаметром, примерно в 2 раза 
превышающим диаметр горлышка бутылок. Пробки для укупорки 
идут более низкого достоинства, чем экспедиционные, служащие для 
последней, окончательной укупорки готовых шампанских и особенно 
тщательно отбираемые и испытываемые (см. 
ниже). 

Укупорка тиражных бутылок производится 
пробками диаметром в 30 — 35 мм и длиною в 
50 — 52 мм, таким образом, чтобы в бутылку 
вошло примерно ®/з пробки (30 — 35 мм); оста- 
ющаяся часть пробки над гор- 
лышком (в 20 мм) закрепляет- 
ся скобкой пли аграфами на 
специальных машинах. Уку- 
порка производится особыми 
машинами, которыми пробка 
вколачивается стержнем с тя- 
желым противовесом (в 8 — 

9 кг) (МасЬіпеа й Мопіоп — 
рис. 201). 

Укупоренные, с закреплен- 
ной пробкой бутылки укла- 
дываются во избежание вы- 
сыхания пробок горизонталь- 
но в штабели в прохладных 
подвалах, где и происходит 
бутылочное брожение. Бу- 
тылки укладываются с про- 
кладками из топкой драни в 
15 — 16 бутылок по высоте. 

^Іем выше температура под- 
вала, тем брожение в бутыл- 
ках идет быстрее и тем ско- 
рее оно закапчивается (иногда в 2 — 3 педели). Но это нежела- 
тельно, так как угрожает целости бутылок; кроме того, при более 
медленном брожении достигается лучшее насыщение вина углеки- 
слотой и образование более плотных осадков дрожжей и выпада- 
ющего винного камня. 

Далее надо сосредоточить образующийся дрожжевой осадок у 
горлышка бутылки для последующего его удаления. Для этой цели 
бутылки с законченным брожением устанавливаются наклонно гор- 
лышком вниз в специальные пюпитры (рис. 202), в которых они под- 
вергаются так наз. ремюажу, или периодическому вибрационному 
встряхиванию и поворачиванию. Такая работа требует особого на- 
выка и умения опытных рабочих. Эта операция производится каждые 
2 — 3 дня. Умелый рабочий за один день ремюирует 20 — 25 тыс. 



Гис.гоо. .\фромстр 
Момпедля опреде- 
ления дав.тепия га- 
ва в шамішіісво.ч. 



Гпг. 201. Машина 
для укупорки шам 
папского. 


20 Руковолство по вшіолелию. Гогоіь-Яііоосіаій. 
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І’ііс. 202. Пюпитр Д. 1 Я подготовка тамтшского к ремюаяіу. 


бутылок. Кропотливость этой очень важной работы вызвала приме- 
нение во многих шампанских подвалах специальных механизмов, 
которыми однако до сих пор не до- 
стигнуто совершенство ручной ра- 
боты. Ремюаж производится в тече- 



нии 3 недель или 1 месяца ; затем бутылки ставятся в особые рамы 
горлышком вниз, после чего приступают к дегоржажу — удалению 

скопившегося у горлышка осадка. Эта 
операция делается после снятия скобы или 
проволоки, удерживающей пробку, осо- 
быми щипцами (раііе (іе Іютагі), причем 
горлышко бутылки обращается в стоящиіі 
бочеиок с вырезанным боковым отверстием 
(рис. 203). С выскакивающей под давле- 
нием газа пробкой вылетает осадок п не- 
которое количество (2 — 3 см®) вина. Бу- 
тылки с прозрачным вином помещают на 
станок с гуттаперчевыми пробками, на 
время закупоривающими бутылки (рис. 
20'). Затем в бутылки наливается дозиро- 
вочными машинами (рис. 205) «экспеди- 
ционный ликер», состоящий из тростнико- 
вого сахара (обыкновенно 625 г на 1 л), 
старого вина и лучшего коньячного спирта. 
Состав этого ликера неодинаков у различ- 
ных фирм, выпускающих шампанское, и 
часто составляет их секрет. Крепость .чи- 
Рио. 203. Дсгоржаж. кера должна равняться примерно крепо- 
сти самого вина. Количество его для при- 
дания большей или меньшей сладости вину (от 1 до 20%) колеблется в 
зависимости от вкусовых требований, предъявляемых к вину в го- 


308 


товом виде, различаемому по маркам (совершенно сухое — йгу, ехіга- 
Нгу, Ьгиі, — сухое, полусухое или даже сладкое). После добавления 
ликера бутылки закупориваются пробками наплучшѳго качества, 
закрепляемыми скобами или проволочными аграфами. 

В настоящее время во Франции вводится большое упрощение я 
шампанском пронзвЦдстве : исключается тігражный бутылочный роз- 
лив, а также ремюаж и дегоржаж, с заменой этих операций бро- 
жением в закрытых металлических цистернах на 3 — 9 тыс. бу- 
тылок. ^ 

Производство шампанского во Франции сосредоточивается в горо- 
дах Реймсе, Эперпе, Аи и др., в крупнейших предприятиях. Они опе- 



І’ігс.204. Станок для временного за- Рлс. 205. Дозировочная мяшіііш для 

ісунориваііип гутталерчевымн проб- лш:ера, дооав.тясмого в шамнан- 

БЯМІІ. своо. 


рируют с очень большими количествами вина, скупаемого у виногра- 
дарей Шампани, и выпускают очень .много шампанского для экспорт- 
ной торговли, приспособляясь к вкусовым требованиям различных 
стран (напріьмор в Англию и Америку идет наиболее сухое и в то же 
вре.мя наиболее крепкое вино, в Германию, Австрию — наиболее 
Гладкое). 

Кроме Шампани игристое вино во Франции изготовляется , в Са: 
міпре, а также в Бордосском районе (Іопзіііоп, из Каберне) и в Бур? 
гундіиг. 

^ Подобного рода цистерны устанавливаются в совхозе Садвпитрсста Абрау- 
Дюрсо. 
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в Советском Союзе выделка игристого вина по шампанскому спо- 
собу производится с 1891 года в Абрау, около Новороссийска. Здесь 
для этого производства устроены прекрасные подземные подвалы и 
имеется все необходимое обрудование. Наиболее топкое игристое ви- 
но абрау-дюрсо,по качеству приближающееся к хорошим заграничным 
маркам, получается из лоз пиио и шардонне. Кроме того в нсбо.льших 
разімерах ведется шампанизация белого легкого имеретинского вина 
в совхозе Варцихе, около ст. Риоп, Закавказской гк. д., а также дон- 
ских вин в Новороссийских подвалах Садвинтреста. 

ГЕРМАНСКИЕ ВИНА 

В германском виноделии особенно известны рейнские и мозельские 
белые вина, выделываемые исключительно из рислинга. Площадь 
собственно рейнских виноградников очень невелика — всего около 
2 500 га, а мозельских по данным 1926 г. 8 683 га. Общая же площадь 
виноградников Рейнской провинции — 12 775 га. 

Рейнские и мозельские вина являются лучшими столовыми сухими 
винами. При сравнительно большой кислотности (8'’/оо и более на вин- 
ную кислоту) они обладают выраженным ароматом, нежностью, гар- 
моничностью. Исключительные свойства этих вин, получаемых 
в сравнительно северных широтах (48 — 51° северной шпроты), осно- 
вываются, с одной стороны, на сочетании ровного и теплого кли- 
мата со свойствами особенных, благоприятных почв для культуры 
винограда, а о другой — па совершенстве последней и технически 
рациональном использовании получаемого винограда для вино- 
делия. 

Продолжительная теплая и умеренно-влажная осень в некоторые 
годы дает возможность получать высокосахарнстый виноград на 
кистях, подвергшихся воздеііствию благородного гниения (Воігу- 
ІІ8 сіпегеа) и содержащих большое количество запзюмленных ягод. 
В этих условиях получается вино не только более крепкое, но п полу- 
ликерного характера (Лизіезехѵеіп), очень высоко расценивающееся, 
и имеющее выдающиеся вкусовые свойства и исключительно тонкий, 
приятно-нежный медвяный аромат. 

Лучшие рейнские белые вина получаются в Иоганписберге, Штейн- 
бергѳ, Гохгейме, Рауептале, Маркобруппере, Ріодесгейме, Гейзен- 
гейме. Они требуют долголетней выдержки (в бочках емкостью в 
600 л) и затем приобретают лучшие свойства при хранении в бутыл- 
ках иногда до 35 — 40 лет. 

Нолуликерные вина (Ливіевехѵеіпе) па Рейне получаются сравни- 
тельно не так часто, примерно раз в десятилетие. Они зарегистриро- 
ваны в 1834, 1846, 1857, 1862, 1865, 1868, 1893, 1911, 1921 гг. В осталь- 
ные годы получаются более легкие п кислотные вина с неизменным 
качеством тонкого аромата в лучших образцах. 

В более простые рейнские вина входят помимо рнслішга сильванер, 
ортлибер, ѳ.чьблинг и другие сорта винограда. 

Высоким качеством отличаются также вина, выделываемые около 
Вормса (либфрауенмильх, опенгейм, иирштейн и др.). 

Мозельские вина вырабатываются из продукции виноградников, 
расположенных по крутым берегам р. ЛІозеля от г. Кобленца до 
Триера, на протяжении примерно 200 км. Здесь также преобладающий 
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сорт — рислинг. Они несколько слабее, чем рейнские, так іке кислот- 
ны, как они; качество их весьма высокое. Отличительная их осо- 
бенность заключается в долгом выделении углекислоты от продол- 
жающегося брожения и деятельности кислотопонижающпх бактерий. 

Среди мозельских вин на первом месте стоят пнспортер, берн- 
кастлер, виннинген, цельтпнгер, трабен и др. 

Вина Мозеля н Рейна хранятся в очень прохладных местных под- 
валах, а также в обширных складах прилегающих городов Майнца, 
Франкфурта и др., где они тщательно сортируются и подвергаются 
купажам. За последние два десятилетия большие количества рейн- 
ских и мозельских вин подвергаются шампанизации (например в 
Рюдесгейме и Гейзенгейме, где практикуется также в значительных 
размерах искусственное газирование для выпуска шипучего вина 
под пазвашіем Бес!). 

ПТАЛЬЯПСКПЕ ІШІІЛ 

При большом производстве сухих белых и красных вин в Италии 
качество их в редких случаях возвышается над уровнем простого 
столового вина. Большинство красных вин в этой стране является 
(по густоте окраски, сравнительно большой крепости) купажным ма- 
териалом, экспортируемым в другие страны для сдабривания ими 
легких слабо окрашенных вин. 

Заслуживает упоминания в типе столовых вин красное щіанти 
(выделываемое в Тоскане из канайоло красного и белош, из 
с.-жиовезе и треббиапо) и белое асти в Пьемонте, где также славится 
красное бордо из сорта неббиола. В Асти кроме того производится 
игристое вино (Авіі врнтапіе), наиболее цепимое, когда в него входит 
среди других сортов белый мускат. 

На других континентах в категории столовых вин обращают на 
себя внимание красные вина Австралии (из каберне) и Калифорнии, 
в удачные годы приближающиеся по качеству к средним бордосским 
винам. Вина северной Африки (Алжира, Туниса, Марокко) по гу- 
стоте окраски и экстрактивности представляют собой ценный купаж- 
ный материал. 

СЛАДКИЕ И КРЕПКИЕ ВИНА 

К числу сладких вин относятся ликерные и полуликерные вина, 
выделанные из очень сладкого винограда, подвяленного на кустах или 
достигшего высокой сахаристости при созревании в очень жарком 
климате или же в более умеренном, но подвергшегося воздействию 
б.іагородного гниения при участии грибка ботритис цинереа. К креп- 
ким относятся вина, содержащие несброжешшй сахар, закрепленные 
ректификованным виноградным спиртом до крепости, требуемой 
Типом вина, но не более дозволенной действующими правилами о вы- 
делке и хранении виноградных вип. 

ЛИКЕРНЫЕ И ПОЛУЛНКЕРНЫЕ ВИНА 

Главное свойство ликерных и полуликерных вин — сладость при 
Сравнительно невысокой крепости (максимум 16®). Особое же их ка- 
чество — аромат, получаемый от сорта винограда, из которого они 
сделаны, и букет, заменяющий его после многолетней выдержки. 
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Ликерное, или десертное вино, получается ив перезрелого вино- 
града, достигшего высокой сахаристости (45 — 60% и даже более), 
путем подвялііванпя на кусте или хранения срезанных кистей в за- 
тененных помещениях под крышеіі. В этом случае из ликерных вин 
наиболее высокого качества те, в которых при небольшом содѳріка- 
нип спирта, полученном после пх брожения (10 — 12®), остается 
еще 25 — 30% и более сахара. Получение таких вин помимо ограни- 
чения пределами самых южных районов связано очень малым сбо- 
ром винограда, к тому же уменьшающегося в весе от подвяливания 
и т. п. 

Лучшие десертные вина Советского Союза получаются на юж- 
ном берегу Крыма. Здесь на узкой прибрежной полосе опускаю- 
щихся к морю плато, защищенных от холодных северных ветров, 
от мыса Айя до деревни Туак, имеются как нельзя более под- 
ходящие почвенные и климатические условия для получения вино- 
града высокой сахаристости. Па каменистых, хорошо прогреваемых 
почвах обеспечено перезревание и заизюмливанпе винограда в те- 
чении продолжительной осени, отличающейся незначительным вы- 
падением осадков пли даже пх отсутствием. ^ 

Подвяливаіше ягод достигается прикручиванием плодоверха или 
хранением винограда в проветриваемом сухом помещении. 

Из числа десертных вин на южном берегу Крыма особенно хоро- 
ши ліускаты — белый, розовый и черный, пино-гри (из токайских 
лоз), фурмшіт и таре левелю, лакрима кристи (из алеатико), педро 
крымский (мюскадель) и бастардо. 

По данным Магарачской анохимпческой лаборатории сахари- 
стость и кнслотной'ь различных сортов, идущих для приготовления 
десертных вин на южном берегу Крыма, в среднем за много лет 
при прежних поздних сборах винограда (в конце октября — начале 
ноября) выражаются в следующих цифрах: 



Сахаристосп 
(в Ѵо 

Обща» 

внелитность 


(в аромпліях) 

Мускат белый 

52,00 

5,66 

> розовый . . . . 

51,33 

5,16 

> черный . , . . 

44,33 

4,50 

Фурминт 

33,00 

5,40 

Пиио-грн 

56,33 

5,00 

Педро кі)ымскпй . . . . 

60,33 

6,60 

Семпльон 

50,00 

5,60 

Бастардо 


4,40 


При сахаристости винограда в 50 — 60% наиболее ценные десерт- 
ные вина моншо получить без спиртования, что доказано в исключи- 
тельных по качеству крымских мускатах, содержащих в готовом ви- 
де 35 — 40% сахара при крепости в 5 — 6°. “ В настоящее время сбо]) 

^ По данным Плтпиской метеорологической станции средняя годовая темпе- 
ратура (за 40 лет)равняется Ч- 13,2°; ко.чнчество выпадающих осадков в год — 
547,3 мм. 

* Достиженне такой сахаристости сопряжено с значительной потерей уро- 
жая на кустах вследствие подсыхания ягод н опадения их, а также и значитель- 
ного вреда, причиняемого ягода.м птицами и осами. Поэтому в практике массо- 
вого производства десертных вин в совхозах Садвинтреста на южном берегу 
Крыма во избежание потерь, а также и возможного изюмного характера при- 
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винограда, предназначенного для выделки десертных впн, делается 
несколько раньше, что увеличивает урожай и вызывает необходимость 
спиртования и мютировання сусла для задержки брожения его в 
определенные моменты. При более раннем снятии с кустов винограда, 
идущего на десертное вино, вводится в сусло меньшее количество 
ваизюмившихся, почти сухих ягод, нарушающих нежный аромат, 
свойственный сорту и дающих мускатам токайский оттенок. Во вся- 
ком случае сбор десертных сортов в несколько приемов всегда 
дает продукцию более высокого качества. 

Наиболее распространен следующий метод выделни ликерных вин. Собран- 
ный при тщательном отборе испорченных и подсохших ягод виноград перети- 
рается руками па деревянных терках. Затем сусло настаивается на мяаге бса 
гребней в течение одних суток, если окружающая температура равна 20 — 25°, 
или двух суток, если она ниже, для пввлечения ароматических веществ на ко- 
жицы; после этого мягко отпрессовывается н сок подвергается отстаиванию 
для предварительного осветления (лучше с окуриванием серой). Затем присту- 
пают к сшіртовапию небольшими количествами спирта, повторяя эту операцию 
несколько раз, чем достигается лучшая асси.миляціія. 

Опыт пос.чедних лет в Магарачо привел к применению спирт олапия до 4 — 5° 
до начала брожения; это ставило в благоприятные условия размножение эллип- 
тических дрожжей в среде, заключающей много микроорганизмов іі 8ассЬ. арі- 
сиіаіиз (см. выше метод Семишона). 

Спиртование, его постепенность и количество вводимого спирта в каждом 
отдельном случае находятся в аавпсимостп от первоначальной сахаристости 
сусла и от того, какое количество сахара желательно оставить в готовом 
вппѳ при допущении сбраживания его на спирт в той или иной пропор- 
ции. При более упрощенном ведении спиртования в суслах небольшой саха|)Ц- 
стости (25 — 30%) спирт добавляют до брожения до желаемой крепости (12 — 
13°). В этом случае ассіі.мііляцпп спирта идет медленным темпом. ^ Увеличение 
сладости может быть достигнуто добавленном сгущенного выпариванием сусла 
из того же винограда. 

Длительное настаивание сусла па выжимках всегда увеличивает грубость 
вина, дает ему темпз'ю окраску и не способствует выделению аромата ягод в 
чистом вігде. 

Описанный способ пыделки ликерпых вин в большинстве случаев приме- 
няется и для других десертных сортов. При получении впн из токайских сор- 
тов подвялпваіше ягод (после скручивания плодоверток) и запвіомлііваіше их до 
предельной степени придают выделываемым из них винам требуемый характер. 

Лучшие мускаты на южном берегу Крыма получаются в Ливадии, 
Массандре, Магараче, Гурзуфе, Кизиль-Таше, Биюк Ламбате, и др. 

Очень хорошие сладило вина типа токаяилакрпма кристи выраба- 
тываются в Лй-Дашіле, и совершенію особенного типа десертное вино, 
псключнте.чыюе по нежности п аромату, неизвестное в загранич- 
ных сортиментах, — шіпо-гри в Магараче и Ай- Даниле. 

Особое место среди южнобережных сладких вин занимает вино из 
португальского сорта бастардо, который дает исключительное по 

пято собирать виноград при сахаристости в пределах от 30 до 40%. Получен- 
ные таким путе.м вина при значительно меньшей стоимости отличаются хоро- 
шим ароматом и ярко выраженным деертным характером и по качеству не 
уступают винам, полученным от очень позднего сбора винограда с большей са- 
харистостью. Примеч. редакции. 

1 Сравнительная дегустация вин, полученных постепенным спиртованием 
с винами, ааеппртованными единовременно, не дала ожидаемых результатов. 
Поэтому в практике массового виноделия дессертиых вин в совхозах Садвин- 
трсста принято не постепенное, а однократное спиртование, сразу же до же- 
.’іаемой крепости, с тщательным размешиванием материалов, повторяемым в 
течении ряда дней для лучшей ассимиляции, Примеч. редакции. 
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качеству п аромату десертное вино (в Магараче). Однако как этот 
сорт, так и ппио-гри дает очень малые урожаи. 

Указанными выше сортами выделка десертных вин в Крыму не 
ограничивается; известим например чрезвычайно интересные типы, 
полученные здесь из каберне, совиньона, шардонне, педро и др.; не 
ограничивается она и небольшой территорией, отмеченной выше. 
Несомненно последующие опыты и исследования выявят новые воз- 
можности получения высококачественного вина из других сортов и 
в других местностях Крыма. 

Выделка десертных вин в других виноградных районах СССР 
пока слабо распространена, несмотря на наличие во многих из них 
благоприятных условий для этого производства. Сюда надо отнести 
всю южную область виноградарства, а именно: Средне-Лзиатские 
республики. Грузинскую ССР, Азербайджан и пр. Здесь при 
наличии подходящего климата и соответствующих каменистых, 
хорошо прогреваемых почв виноградарство не установило долишого 
сортимента лоз, предназначенных для получения десертных вин. 
Только в самое последнее время положено начало посадкам мус- 
катных сортов (например 25 га белого муската около Эривани в сов- 
хозе Шацрабаги и в Ганджішском районе — совхоз Карачаны), 
а также некоторых сортов для выделки десертных вин в Узбекистане 
и Туркменистане. Проведение соответствующей опытно-исследова- 
тельской работы в указанных районах несомненно даст самые хорощие 
результаты. Имеются указания о некоторых достижениях например 
в самаркандском сладком вине типа токая, в очень хорошем мускате 
совхоза Карачаны, в малаге Туркменской республики и в своеобраз- 
ном, нежном и тонком сладком рка-цптели в Кахетии и Азербайджане* 

ЗАГРАНИЧНЫЕ ДЕСЕРТНЫЕ В11П.Ѵ 

Среди десертных вин, получаемых за пределами СССР, существует 
большое разнообразие в индивидуальных оттенках вин в зависи- 
мости от районов и местностей, где они выделываются, а также от 
сортов винограда, идущих для их изготовления. 

Заслуженной известностью пользуются мускаты юяшой Фран- 
ции (департамент Эро) в Л юн еле, Фроптішьяне, Ривевальте и Ма- 
россане. Они также делаются из подвяленного винограда, имею- 
щего зачастую до 500 г сахара па 1 л сока, и выпускаются крепостью 
в 13 — 15°, достигаемой спиртованием (часто коньячным спнрто.м 
несовершенной очистки, что ощущается в них, особенно в мо.чодом 
вине). Для придания густоты и мягкости практикуется добавление 
сгущенного или мютированного сусла из того же муската к доста- 
точно выбродившему и спиртованному вину. 

К числу особенностей по уходу за мускатными винами во Франции 
относится переливка их без доступа воздуха и аэрации, которой при- 
писывается изменение цвета (почти соломистого в лучших образцах) 
и влияние на улетучивание аромата и спирта. 

В указанных местностях департамента Эро считают, что мускаты 
достигают высшего качества в 8 лет; в 14 — 15-летнем возрасте 
качество их начинает падать; наибольший аромат сорта бывает в 
винах 3-летнего возраста, а далее он теряет свою интенсивность, но 
взамен идет прогрессирующим темпе м развитие тонкости в букете 
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Понизившийся интерес к выделке мускатов в южной Франции вслед- 
ствие гибели старых насаждений от филлоксеры в конце прошлого 
столетия и увлечения многоплодными сортами (арамон, кариньян 
и др.) теперь вновь оживился, что выражается в рааведешш новых 
насаждений муската на филлоксероустойчивых подвоях еікегодно 
в сотнях гектаров в Люнеле, Фронтиньяпе и др. 

О получении сладких и полуликерных вин в Сотерне (равно как и о 
немецких ауслезевейнах) сказано выше. Заслуживают упоминания 
сладкие вина (Ѵіпз йе раіПе), получаемые во Франции в департа- 
менте Юры из винограда, завяливаемого на соломенных матах в 
закрытых, хорошо проветриваемых и иногда нагреваедплх помеще- 
ниях; это завяливание иногда тянется до марта и сопровождается 
постоянным удалением портящихся ягод. Сусло достигает саха- 
ристости в 20 — 22“ Бомэ, вследствие чего брожение его тянется 
годами, и вино с остающимся сахаром разливается в бутылки иногда 
па 8 — 10-м году. 

Также пользуются известностью красные сладкие вина, получае 
мне в Баньуле из аликапта. 

Среди итальянских ликерных вин на первом месте стоит извест- 
ное лакрима кристи, получаемое на склонах Везувия из сорта 
Сгесо йеііа Тогге. Это чрезвычайно душистое и нежное вино зо- 
лотисто-коричневого цвета получается из подвяленного винограда, 
выдерживаемого в проветриваемых помещениях для завершения про- 
цесса увяливания. Брожение ведется с небольшим количеством ко- 
журы для извлечения из нее ароматических веществ. 

При выделке сиракузского муската производится кипячение и 
течение 5 — 10 минут небольшого количества сусла вместе с выжим- 
ками, причем это сусло добавляется затем по охлаждении в осталь- 
ную его массу. Сиракузские мускаты в большинстве случаев не 
спиртуются. 

Из мускатов, выделываемых в других странах, пользуются извест- 
ностью мускаты, получаемые в Испании (в Каталонии, Андалузии 
и Валенцип) и за последнее время — в Ал7кире. 

Среди ликерных вин известны по своему высокому качеству маль- 
вазии, выделаемые из винограда того же названия, имеющего много 
разновидностей^, па острове Мадере, в Каталонии и Андалузии, на 
Лппарских островах, в Палермо, а также в Греции, на Кипре, 
в Корфу, на островах Самос, Хиос и Лесбос, Кандии и др. 

Особое место занимают заграницей токайские сладкие вина, полу- 
чающиеся в Венгрии на вулканических почвах отрогов гор Хегпалия * *, 
в местности того Н7е названия, близ г. Токая, на почвах из выветрив- 
шихся трахитов. Защищенность горами создает в этой сравнительно 
северной полосе виноградарства благоприятные условия для полу- 
чения при поздних осенних сборах (иногда в ноябре), подвяленного 
и заизюмлешіого винограда. Благородное гниение ягод здесь не наблю- 
дается. Среди культивируемых сортов преобладает фурминт (90%); 
кроме того в токайское вино идет гарслевлю и иногда немного белого 

‘ Маіѵазіа вговза, М. Кега, М. Ьіапса, М. йе Гірагі, М. (1в Зугасизе, М. гоизве, 
гозе, ѵегіе и т. д. 

* Отроги Хогиалиа принадлежат к разветвлениям хребта Татра Карпатских 
гор. 
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муската. Площадь виноградников, дающих собственно тох«айское 
вино, очень невелика, — но последним данным всего 3 357 га с произ- 
водительностью 16 — 24 гл па 1 га. Сбор винограда начинается в конце 
октября и продолжается до половины ноября. Заизюмленные ягоды со- 
бираются отдельно ; на раздав.ченную тестообразную массу их нали- 
вается сусло, полученное из остального винограда. Количеством 
заизюмлепного винограда, входящего в сусло, обусловливаются ого 
качество и сахаристость. Обыкновенно для хороших ликерных вин 
идет по 2 кадки в 15 кг (ВнПеп) заизюмлепных ягод на боченок в 
136 л (Сбпсег Разя), что дает так наз. двухкадочный аусбрух (глѵеі- 
Ьиіііде АияЬгпсЬ) . Для исключительно сладких и ценных токаев 
лдет 5 и даже 6 кадок изюма па то же количество сусла (ІііпІЬиЫі^е 
АизЬгисЬ). Получается медвяно-густое сусло (эссенция), бродящее 
очень медленно ; в конечном результате оно дает ликерное вино (аус- 
брух, или асцу) с содержашіем сахара в 25 — 32% и крепостью лишь 
в 5 — 8°. Остающиеся отжатые выжпмкп, а также осадки от асцу 
наливаются суслом или вином для получения менее сладких вин, 
которые носят название фортидаша и маслача. 

Обыішовстіо токайский аусбрух (асцу) выделывается из 61 части 
сока из изюма и 84 частей сусла остального подвя-тившегося вино- 
града; маслач на то же количество изюмного сока включает 169 ча- 
стей сусла. 

В большинстве случаев обращающееся в торговле обыкновенное 
токайское вино слегка подспиртовапо. 

Ликерное густое токайское вино в зависимости от метеорологиче- 
ских условий получается 2 — 3 раза в десяти.четие. В остальные годы 
сбор слегка подвялившегося винограда с небольшим количеством за- 
изюмлениого винограда поступает для выделки вин, носящих на- 
звание самородных, содержащих небольшой процент сладости, но 
имеющих крепость в 13 — 14°. Токайское ликерное вино (асцу) 
обладает особенным ароматом и очень топким букетом, развиваю- 
щимся после долголетней выдержки. Оно может храниться в стеклян- 
ной посуде в течение многих десятков лет (иногда до 100 лет). ^ 

К числу ликерных вин относится выделываемая на юге Испании 
малага (в местности, прилегающей к городу того же названия). Глав- 
ное отличие ее от остальных вин состоит в том, что в нее входит ува- 
ренное сусло с большой карамелпзацией сахара, вследствие чего это 
вино всегда имеет несколько пригорелый вкус. Готовится малага из 
материалов различного рода, а пмепно: из маезіго (спиртованного 
сусла), агиГгайо (мютированного сусла), Пегйо (вина из заизюм- 
ленного винограда), аггора (сусла, уваренного в 3 раза в ігот.тах 
па голом огне), соіог (арропа, уваренного до ^/^аго объема, до нри- 
обретения им очень темного цвета).'Увариваіше производится сначала 
при медленном нагревании; только когда прекратится веррнивание, 

^ По анализам Косипского (Коз.чіпзку), приведенным у Лаборда, состав 
токайских вин очень разнообразен, что видно из следующих данных; 


Сахар (иа 1 л) 

Мииеральпые вещества (на 1 л). 


Удолі.ный гес 01 

Алкоголь в объемных процентах > 
Сух' й экстракт (ва 1 л) > 


от 0,99930 до 

> 9, .5 » 

> 30,0 г » 

» 10,0 » 

» 1,5 » 


» 17,4 

» 250.; і I' 


1,0956 
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нагревание доводится до кипения. В дело идет вино, осветлившееся 
после отстаивания 

Колор хранится в разбавлении водой и суслом (на 48 л — 8 л теп- 
лой воды и 24 л свежего сусла). 

Исходным материалом для приготовления малаги служит сорт 
недро Хименес. В зависимости от вхождения в него указанных со- 
ставных частей получается малага различных типов: 1) почти сухая, 
выбродившая до пределов возможности и заспиртованная до 16 — 
25®, 2) очень темная о содержанием сахара в 15 — 16%, и крепостью 
в 18°, 3) особенный тип малаги — сделанная с арропом, уваренным в 
паровых котлах и почти не имеющая пригорелого вкзща. 

Малага выдерживается в 500 — 600-лптровых бочках и разливается 
в бутылки на 5 — 6-м году. Она могкет храниться, улучшаясь во вкусе, 
более 100 лет. На одной из парижских выставок была малага 
в 150-летнем возрасте, имевшая все присз'щпе ей достоинства, — 
очень тонкий букет, маслянистую консистенцию и отсутствие при 
горелого вкуса. 

КРЕПКИЕ ВИИЛ 

Крепкие вина — это вина составные, так как нх выделка сопро- 
вождается закреплением ректификованным спиртом, а в неко- 
торых слзшаях п добавлением сгущенного виноградного сусла. 
Среди установившихся типов крепкого вина различают портвейн, 
мадеру, херес и марсалу. Как показывают самые названия, ийгото- 
вление этих вин приурочено к определенным территориям и горо- 
дам (Опорто, в Португа.япи, остров Мадера, г. Херес в Испании и 
г. Марсала в Италии, на о. Сицилии). 

ІІортвеііп, или порто (орогіо), получается в пределах северной 
Португалии из винограда, растущего на возвышенных террасирован- 
ных плато (иногда их бывает до 100 одно над другим), склонов высо- 
ких берегов рек Дуро, Карго, Тамеги и Туа. Долинные виноградники 
ближе к г. Опорто дают вина слабоградусные, не идущие для изго 
товления портвейнов. 

Средняя годовая температура лучших местоположений для порт- 
вейна 16,7°. Количество выпадающих там осадков составляет в 
среднем 740 мм. Лучшие виноградники расположены на шиферных 
почвах, содержащих много глины, получающейся разложением гра- 
нитов и гнейсов. 

Для выделки портвейнов идут преимущественно красные сорта 
винограда алварелао, бастардо, муриско прето, мурпско тинот, 
турпга, дуцеллино кастелло, тинто амаре.яла, тппто франпска, тин- 
то минха, тинто шшхейра, корнпфеста и др. Давка винограда произ- 
водится ногами в цементных бассейнах в течение 5 — 6 часов. Вина, 
сделанные из указанных сортов, достигают естественной крепости 
в 15°. Но они еще спиртуются до окончания брожения (3 — 4° Боліэ) 
в несколько приемов ректификованным спиртом п выпускаются в 
продажу крепостью около 20° при остающейся сладости в 50 — 70 г 
на 1 л вина. Недостающая сладость дополняется сгущенным суслом 
(лшетелями). Красный их цвет под влиянием окислительных процес- 


* Для уменьшения кислотности арроп усредняется мраморным порошком. 
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Сов и воздействия спирта постепенно переходит в желто-бурый, чему 
Способствует переливка с доступом воздуха (даже на солнце). 

Розлив вин в бутылки происходит по достижении портвейном 5 — 
7-летнего возраста в подвалах, сосредоточивающихся в г, Опорто. 
Главный экспорт портвейна — в Англию. Наиболее ценные качества 
достигаются портвейном при долголетней выдержке в бутылках. 
В этом виде он отличается наиболее выраженными свойствами, пло- 
довым вкусом, мягкостью и отсутствием дисгармонирующего запаха 
спирта. Знатоками ценятся красные портвейны (виндейч), сохраняю- 
щие свой цвет в течение десятков лет, отличающиеся полнотой и спе- 
цифическим, несколько пряным вкусом. 

В СССР лучшие портвейны получаются на Южном берегу Крыма, 
где установившиеся марки массандрского и ливадийского портвей- 
нов (№ 80 и 81) очень близки по своему характеру к типам загранич- 
ных портвейнов несмотря на то, что они делаются из сорта каберне. 
Такяіе достаточно типичен магарачский бастардо в образцах о не- 
большой сладостью после выдержки в течение нескольких лет. 

Мадера. Виноградники о. Мадеры (в. Атлантическом океане) про- 
израстают на вулканических почвах, в исключительно благоприятной 
климатической обстановке, характеризующейся средней зимней тем- 
пературой в +17, 9°' и выпадением осадков в количестве 740 мм в го,ч 
(средняя годовая температура + 18,3°). Лучшие виноградные место- 
положения на юге острова, около г. Фунчала, на возвышенностях 
невысокого горного хребта. Вина выделываются там из мальвазии, 
серсиаля, вердельо, боаля, тпнто, кахудо, всего в количестве около 
100 тыс. гл в год. Из мальвазии приготовляется сладкое вино, осталь- 
ные же сорта дают крепкое, почти сухое вино, что достигается спирто- 
і’.аиием во время бро/кения и при первых переливках (до 20° и более). 

Свои отличные от других вин свойства мадера получает при 
хранении в бочках в теплых камерах, называемых ЕзІнГаз (темпера- 
тура 60 — 65°), пли прямо на открытом воздухе — на солнце. Окис- 
лительные процессы — наиболее важный фактор, способствующий 
созданию характерного вкусового эффекта в крепких винах о. Ма- 
деры. Этот процесс получил специальное название мадеризацші. 
Кроме того при переработке винограда в вино применяется брожение 
на выжимках, что придает вину вяжущие свойства. 

Наилучшие свойства мадера получает только после 10 — 12 лет 
бочечной выдержки, когда она приобретает гармонию во вкусе, бар- 
хатистость и развивает свой исключительно приятный букет. 

Большинство виноградников на о. Мадере принадлежит крестья- 
нам, которые сдают виноград торговым фирмам, находящимся пре- 
имущественно в г. Фунчале. 

По данным Лиссабонского агрономического института мадеры в 
среднем имеют удельный вес 0,9964 п содержат 18,7 объемного про- 
це :та алкоголя, 4,86 г экстракта (при 100°), 1,70 г сахара, 0,004 г 
дубильных веществ на 100 см® вина. 

У нас мадера издавна пользовалась большим спросом, что вызвало 
стремление к созданию у нас вина, приближающегося к ней по типу. 
Это до известной степени пока удавалось только на Южном берегу 
Крыма, где имеется для выделки такого вина лоза вердельо и сер- 
сиаль. Иницнаторо.м в этом деле был Я. Вадарский, который после 
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изучения производства иа о. Мадере впервые широко применил ме- 
тоды его к наиболее совершенному получению в Крыму вин типа 
мадеры. В настоящее время подготовка вин для этих целей ведется 
в Крыму в специальных нагревательных камерах (мадерішках), в 
застекленных теплицах, на солнечных площадках, а также во вновь 
спроектированных бассейнах, через которые проходят змеевнкн, 
с проведенным внутри паром. Мадерннкн имеются также в Тиф- 
лисе, в Москве, в подвалах Садвинтреста в Ганжрайоне. Выдержка 
в них крепких вин в течении 3 месяцев при температуре в 55 — 60'^ 
уже придает им некоторый особый мадерный характер, отличающий 
их от других крепких вин. 

Мадерпая камера в складах Садвинтреста имеет размер 12 х 9 х 2,5 м; 
она вмещает 100 бочек (в 5 гл каждая), расположенных в 4 ряда по 2 яруса в 
каждом. Стены камеры бревенчатые из бревен (12,5 см толщины), рубленных в 
«лапу», обитые с обеих сторон войлоком и по войлоку оштукатуренные. Пото- 
лок деревянный из досок (3,75 см толщины), обитых сверху двумя слоями вой- 
лока, с аасыпкой по последнему песком с битым кирпичом; поверх васыпки 
воздушная прослойка в 5 см, а над ней пол верхнего этажа подвала пз 3,75-сан- 
тиметровых досок; с внутренней стороны потолок обит войлоком в 2 слоя и по 
войлоку оштукатурен; пол деревянный пв 2 рядов 3,75-саитпметровых досок 
по балкам. Во пабежаппе потери тепла, при входе в камеру устроен тамбур с 
двойными дверями с таким расчетом, чтобы после вакрытпя наружных дверей 
можно было открыть внутренние двери. Тамбур размером 5 X 0,7 м позволяет 
обслуживающим камеру рабочим снимать п хранить в нем верхнее платье. Ка- 
мера нагревается 2 кирпичными печами размером 2,5 х 2 2,25 м с6 оборота.мп 
и 2 духовыми камерами иа 4,8-килограммового кровельного железа; духовые 
камеры имеют форму параллелепипеда размером 1,1 х 1,1 X 0,7 м. Каждая 
печь связана железным каркасом. Температура в такой мадерной камере па 
время выдержки вина может поддерживаться до 60®. 

Лучшее вііпо типа мадеры получается в совхозе Массандра (№ 83). 
Несмотря на несколько высокую сладость (в угоду вкусам потреби- 
теля) оно очень близко по своему характеру к настоящей хорошей 
мадере. Интересны также вина Магарача, выпускаемые под назва- 
нием серсиаль п вердельо. 

Херес — крепкое и в большинстве случаев очень сухое вино, от- 
личающееся от ДР 5 ТИХ крепких вин по характеру, букету и составу. 
Оно получается на юге Испании, в провинцпп Андалузии, в местно- 
сти, прилегающей к г. Хересу (Іегег (1е Іа Ргоніёга) на мергельных 
и известковых почвах (аІЬагіга) ^ пз следующих сортов винограда: 
паломпно (листана), мантуо (кастелл ано п пплас), альбнльо, кастел- 
лаііо, педро хпмепес, альбарнас, беба, копоказа, мускатель и др. 
Но последним данным общая площадь виноградников, дающих ма- 
териал для приготовления хереса составляет 10,5 тыс. га с продукцией 
250 — 400 тыс. гл вина в год. Лучшие вина получаются около г. Хе- 
реса ц на песчаных почвах С.-Лукара и Порто-С. -Мария. 

В состав разных типов хереса входят вина различного приготовле- 
ния. Обыкновенно собранный виноград, уже слегка подвялившийся 
на кустах, поступает для дальнейшего подвяливашія в плетеные кор- 
зинки, выставляемые на солнце. Его раздавливают ногами на прес- 
совых платформах, причем в хересный материал идет только самотек 
и сок от первого давления. Слитый в бочки (а иногда прямо в прессе) 

* Известковые почвы около г. Хереса считаются ігаплучшпми для высоких 
сортов хереса; они содержат около 30% углекальциевой соли. 


317 


оп подвергается гипсованию (испапской землей, содержащей более 
80% сернокислого кальция и около 5% — углекислого) в количестве 
1,5 кг па 800 кг винограда. По окончании брожения вино спиртует- 
ся до желаемой крепости после первой переливки (обыкновенно в 
конце января пли в феврале) спиртом, разбавленным сухим вином 
(до 40 — ^0 ). Первое спиртование не останавливает брожения, ко- 
торое идет до полного исчезновения сахара; тогда производят вторую 
переливку и снова спиртуют. Материалы, идуіцие для изготовления 
хереса, различаются по месту своего происхождения (ив разных 
городов и селений — Мапзанилла, Монтплла, С.-Лукар и пр.), а 
также по составу и главным образом по сладости и цвету. 

Сортировка полученных в городские подземные одноэтажные склады г. Хе- 
,ісса (бодепі) хересных материалов выделяет следующие основные сорта вина: 
1) Раіта (ѵіпо Ііпо) — сухое, более легкое и очень свежее вино бледно-желтого 
цвета (которое дает, со временем темнея, типы МапгапШа н АтопШІагіо), 2) Раіо- 
(.’огіасіо — темного цвета, бархатистое, наиболее характерное вино с ореховым 
іфпвкусом (для типов оіогово), 3) Ноуа трех категорий, менее тонкие, с некоторой 
горечью и 4) РагіИа — более грубое прессовое вино. 

Вино содержится обыкновенно в неполных бочках с неплотно при- 
крытым шпунтовым отверстием. В каждый купаж входит сладкое 
вино в той или иной пропорции из педро Хименес п мюскателя. 

Характерно образование па хересных материалах пленок, нося- 
щих название солеры (воіегав),; по мнению многих иностранных уче- 
ных появленно их является результатом развития микодермы. 
Пленкам приписывается накопление в хересном вине альдегидов, 
которые придают хересу характерный, слегка горький, ореховый 
вкус. Развитие пленки, достигающей иногда толщины в 3 — 4 мм, 
прекращается обыкновенно через 5 — 6 месяцев; пленка сморщи- 
вается и падает на дно, когда истощается питательный материал 
для микодерм. В это время половина вина сливается, п бочки на- 
полняются новым вином; слитое вино спиртуется до 18°. Операция 
возобновления работы солеры повторяется несколько раз, и таким 
образом каждое молодое вино проходит стадии 6-месячиого пребыва- 
ния па солере. Пем старше солера, тем более старым вином она осве- 
жается. В подвалах г. Хереса имеются бочки с нетронутой солерон 
в течение 100 лет. 

Система выдержки и выпуска хересов зиждется главным образом 
па неполном выпуске более старых вин, пополняемых более молодыми, 
что дает возможность иметь более постоянные типы вшш. 

Ускорение созревания хересов достигается выставлением бочек 
па 6 — 8 месяцев на солнце (уже в закрепленном виде). Осветление 
вина на 3 — 4-м году его выдержки в бочках производится яичными 
белками (6 — 18 на 5 гл) ц испанской глиной (1 — 3 кг на то же ко- 
личество вина). 

Каждый херес является купажным вином из продукции, получен- 
ной из различных местностей, а также из вин, пребывающих то или 
иное время па солере н получивших добавку сладкого вина (главным 
образом из педро химепес) для приобретения им большей мягкости 
п удовлетворения вкусов потребителей. 

По анализам, приведенным у Зельгейма, разные указанные вышо 
сорта хереса неодинаковы по своему составу. Приводим некоторые 
характерііыс цифры. 
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II п II а 

Содериіитса в 100 см* в прояеитах 

Экстракта 

Сахара 

Общая 

кшдоіаость 

Лступпх 

иисаоі 

Алкоголя 
по объему 

Для хереса типа Гшо (атоп- 

ІІІІЯГІп) 

1.44 

2,20 

0,75 

5.45 

0,18 

0,215 

3,85 

1,03 

0,460 

0,469 

0,423 

0,720 

0,10 

0,12 

0,08 

0,20 

16.24 

18.25 
20,24 
23,10 

Для белее сладкого апюп- 
ііПяНп 

Для віша раіо согіаііо .... 
Для очень темного оіогозо . 


Херес в виде наиболее сухого п крепкого вина очень ценится в 
Англии II других странах после доѵтговрсменный выдержки в деревян- 
ной посуде (5 — 7 лет), а затем в бутылках (не менее 10 — 12 лет). В боль- 
ніпнстве случаев самый розлив хереса в бутылки производится уже 
на местах потребления в больших складах Лондона, Парижа и др. 

Выдержанный в бутылках хороший херес обладает тонким арома- 
том и хорошо выраженный букетом; оіі очень гармоничен и имеет 
специфический привкус. 

В СССР пока еще нет вин, приближающихся по своему типу к хе- 
ресам. Быть может это объясняется отсутствием более или менее круп- 
ных насаждений хересных лоз в подходящих для них почвах и кли- 
матических условиях. Вина, получаемые в Армении и Іуркмеіш- 
стане, в некоторые годы, несмотря на выделку из местных сортов, 
имеют иногда оттенок хересного материала. Ото дает основание к раз- 
ведению например в Эривапском п Ашхабадском районах опытных 
виноградников для выделки хереса. 

Марсала начала вырабатываться с конца XVIII столетия. Этот 
тип вина возник из подражания известным в то время португальским 
и испанским крепким винам, а также мадере. Инициатива принадле- 
жит англичанину Вудгаузу (Сицилия), который в 1780 г. начал вы- 
делывать в гор. Марсале крепкое вино с применением методов, из- 
ученных им па Мадере, в Хересе и Опорто. В дальнейшем дело со- 
вершенствовалось и нашло много подражателей. На выделку этого 
вина идут сорта каттаратто, инзолия, гроко, дамаскино, гверначчиіі, 
гри.лло, мальвазии (главным образом первый, дающий лучший 
белый материал для производства марсалы, тщательно культивируе- 
мый в благоприятны.м условиях провпнціш Грапаіш и Палермо 38“ 
северной широты па глинисто-известковых почвах). 

Для выделки марсальского віша, по существу составного, основу 
дает выбродившее белое вино, достигающее натуральной крепости в 
14 — 15°, Оно спиртуется, разбавляется спиртованным суслом и 
уваренным на голом огне суслом (котто) в различных пропорциях 
для создания разных марок марсалы. Из последних известны следу- 
ющие главные: итальянская марсала (соисіа) с содержанием 16 — 18“ 
алкоголя, светлого цвета, содержащая много сладости (10 — 12%), 
английская марсала (сІ'ІпдЬіІіегга, или йорріа — двойная), более 
сухая (3% сахара) и более крепкая (20 — 22“); марсала Гарибальди 
крепостью в 16 — 17°, но со сладостью в 16%, и марсалотта — наи- 
менее крепкая (14°), с еще большей сладостью. 
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Марсальскііе вина в среднем содержат 17,7% (объемных) алко- 
голя и на 1 л — 61,53 г экстракта, 32,95 г сахара, кислот — 5,75%^ 
(на винную кислоту), 3,07 г минеральных веществ, 7,06 г глицерина. 
По своему характеру марсала имеет большое сходство с мадерой, но 
отличается обыкновенію большей сладостью; от других крепких 
вин она отличается тем, что к пей добавляется уваренное сусло, 
сообпщющее вину несколько специфический вкус, который иногда 
усиливается добавлением в небольшом количестве очищенного гуд- 
рона, придающего вину своеобразный привкус морского каната 
(Зарога (1і паѵідаіо). 

Марсала выделывается в сравнительно небольших количествах. 
Ежегодный вывоз ее равняется всего 15 тыс. гл. 

Копстанцекое вино. Одним из выдающихся типов крепких вин яв- 
чяется констанцское вино, выделываемое в Капской земле (Южная 
Африка, 33 — 35° южной шпроты). Оно получается из винограда, ра- 
стущего на почвах вулканического происхождения в условиях жар- 
кого климата, близкого к алжирскому. Выдающимися свойствами 
обладает крепкое и в то же время сладкое вино Констанцы, очень 
крепкое и душистое, приближающееся по типу к марсале. ^ 


ГЛ. 1 

ВЫДЕЛКА И ПОДГОТОВКА 

ДЕРЕВЯННОЙ ПОСУДЫ ДЛЯ ВИНА **^^ ^ ™^"** 

Наибольшее распространение в виноделии имеет деревянная по- 
суда различных размеров и емкости. Она служит как для первичного 
процесса переработки виноградного сусла в внно — для брожения, так 
и для хранения его и транспортирования. Значение дерева как ма- 
териала, идущего для означенных целей, заключается в его большей 
или менынеіі пористости, допускающей проникновение воздуха, ли- 
шенного каких-либо инфекционных начал. В то же время дерево об- 
ладает достаточно выраткенной теплопроводностью для регулирования 
температуры. 

Главными свойствами дерева, идущего для изготовления винной 
посуды, должны быть его прочность и в то же время легкость в обдел- 
ке, податливость в отношении восприятия более или менее изогнутоіі 
формы без раскалывания, а также возможно меньшее воздействие 
своими раствори.мымп веществами па вкус и запах восприимчивого 
к ним вина. “ Всеми этими свойствами в наибольшей степени обладает 
дуб, который и идет г.давпым образом на выделку винной посуды. 
Наиболее пригоден дуб двух разновидностей: летний (Рнегснв 
ресінпсніаіа) и зимний (^. все ііІШога), растущие в нагорных местно- 
стях (у нас — на горах Кавказа и Крыма, в б. Казанской губ. по 
Каме и па Урале, а заграницей — в средней Европе — в Германии, 
в Австрии, на отрогах Карпатских гор и во Франции около Ангулема) 
Древесина этих пород в условиях медленного роста отличается мелко- 

1 Опыты, произведоппыѳ в совхозе Массандры, указывают на возможность 
получения у нас вина марсальского типа. Прим, редакции. 

‘ Однако для выдержки коньяка вкус и цвет, получаемые экстрагированием 
ив дуба, играют очень важную роль (см. главу 8). 
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^лойностыо, плотностью, твердостью п прочностью; несколько хуже 
в этом отноигеннп дуб, доставляемый в Европу в значительном і^оли- 
честве из Америки. 

Из других пород считается пригодным для винной посуды дико- 
растущий каштан; однако древесина его менее прочна, более пориста 
п хуже раскалывается. К тому ню это дерево дороже дуба и менее рас- 
пространено. Из хвойных пород наименьшим смолистым запахом 
обладает лиственица, применяемая ипогдк заграницей для купажной 
посуды, в котороіі вино хранится в течение короткого времени. 


ПРОИЗВОДСТВО БОЧЕК 
З.ѴГ0Т0ВКЛ ДУБОВЫХ КЛЕПОК 


У нас для выделки винной посуды идет исключительно дубовая 
колотая клепка. 

«Сруб.ченный прямой ствол дуба распиливается на колоды (отрубки) 


сообразно с длиной вырабаты- 
ваемой кленки. Каждую колоду 
раскалывают вдоль при помощи 
длинных деревянных клиньев 
(35 — 40 см) па две равные части, 
называемые по.ловішнпками ; за- 
тем каждый половинник также 
раскалывают на два четвертии- 
нііка, а каждый четвертпшшк — 
на два восьмиришшка. Далее 
уже каждый восьмириішик рас- 
калывают поперек, параллельно 
хо]іде, на число выходящих из 
него 110 толіцине (гиетийников) 
клепок. Таким образом сердце- 
винные лучи проходят перпен- 
дикулярно ширине каждой клеп- 
ки (рис. 206). 

В СССР клепка заготовляется 
и различных размерах , почему и 



Гио. 20С. С.хсма рпзде.ікн дуоопого 

(■ГВО.Нк ИЯ К.ТСІІКІІ. 


подразделяется на многочисленные сорта в зависимости от длины, 
піирнпы и толщины. В наибольшем количестве заготовляется у нас 
в Татрсспубликс и Нижегородском іерае боковая клепка, длиною 
в 1,4 — 1,8 м, шириною в 8,9 — 22,2 ом, и толщиною в 2,2 — 3,3 см, 
а также донная длиною 55 — 70 см, шириною '13,3 — 26,6 см и 
толщиною 2,2 — 3,3 см. Это — клепка для внутреннего рынка. Для 
экспорта готовится так называемая французская клепка (пииовка) 
длиною в 81 — 110 — 112 см, шириною в 13 см и толщиною 3,8 — 
4 см для боковых досок, а для донных в 50 — 70 см длины, 12 — 20 
см ширины и 2,5 — 3,5 см толщины. Эти размеры для заграничного 
экспорта несколько варипруют при заказе их для Англии, Гер- 
мании и других стран. Они предназначаются для бочек в 500 л; 
для бочек, наиболее распространенных во Франции (барриков), 
емкостью 225 — 228 л, идет клепка длиною в 92 см, шириною в 13 — 
16 см и толщиною 3 — 6 см. 


21 Руководство по тпіолелпю Гого.ть-ЯгіовскпК. 
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Согласно устапоплеігпому попспшсму стандарту дуСіопая полотая, пырабаты- 
яасман у нас кленпа должна отвечать с,'іедук)іцнм прнанакам истребованиям. * 

«Дубовая колотая клепка для винных бочок представляет собою радиально 
выколотые пл дубовых кряжей н правильно обтесанные доски (клвпчіиіы), пред- 
назначенные длп составлении Соков бочки и ее днищ («боковиков» и «донни- 
ков»), Они долікны удовлетворить следующим техническим услопинм. 

1) Іі р а 3 м е р а х: боковые клепки длиною — 70, 00, 108, 142 см, ні п- 
р и н о ю — 8, 9, 10 п 11 см, тол щ н ною 25 — 45 мм; донники — длиною 
62 — 70 см, шириною 12 см и более ’п толщиною 25 — 45 мм. 

2) По качеству древесины: дубовая к.лепка для изготовления винных 
бочек должна быть выколота из сырорастущей древесипы-осеипей или зимней вы- 
работки. Древесина клепки должна быть сігела и, прямослойная, здоровая, без 
гнили, червоточин, оСочных п сквозных здоровых сучьев, без белых п красных 
полос н без трещин. Заболонь и сердцевина на выделку клепки не допус- 
каются. В партии донускаетсн не более 10% общего числа клепок, имею- 
щих па одной па широких сторон, по не на кромке, один здоровый сучок, вполне 
сросшийся с древесиною и имеющий диаметр но более 25 мм по большой оси. 

3) В отношении обработки клейка должна быть вытесана по і)адиусу с не- 
значнтолыіыміі отклоноиияміі, т. е. одна пз широких сторон клепки должна 
соответствовать направлению сердцевинных лучей; годичные слои древеейиы 
должны быть расположены п е р п е н д и к у л я р н о к ширине клепки. 

Число клепок боковика, имеющих ішірнну от 8 до 9 см включительно, до- 
пускается в партии не более 10%; шириной 12 — 14 см в партии допускается 
не более 10%. 

Противоположные стороны клепок должны быть параллельны, а углы, со- 
ставляемые пересекающимися сторонами, должны быть нрнмымн. 

Клепки должна быть правильно сторцована. Вытеска должна быть ровная іі 
чистая, с едва заметными следами топора. Протесы, зарубки и заколы но до- 
пускаются. Приемка дубовей колотой к.пепки для вннны.ч бочек производится 
просмотром каждой клепки в отдельности. Боковика должно быть в партии от 
75 до 80%, донника — от 20 до 25%. 

При псчпслѳппи кубатуры ширина клепок учитывается с градацией в 1 см, 
а толщина — с градацией в 5 мм, причем доли как но ширине, так и по толщине 
в расчет не пріши.маются. Учет клепки при пі)ііемке производится поштучно 
или и кубических метрах». 

Общепринятой в СССР является бочка в 500 л, так называемой крымской 
формы, сделанной но тішу, вырабатываемому в образцовой массандрской 
бондарной мастерской. Па ее изготовление идет: < 

1) боковой клопкіі длпвой в 111 — 115 см п 


ширнпий 11,5 — 12,5 см 27 — 30 шт. 

2) Доинпка длиною 71 — 75 ем п шири- 
ною 11 — 15 см 5 — 7 шт. * 

Те.тццші.а к-іепок в уто])ах 33 — 38 мм 

Окружность бочки в середине 290 см 

» » » утоііа.'С 230 » 

Наружный дпаметр в уторах 75 » 


Такая бочка должна иметь 10 железных обручей, толщиной но менее 1 мм. 

ПГ0113ВОДСТЛ0 ПОЧЕК 

Выделка бочек п СССР до поскедпего времени носила кустарный 
характер, ігрпчем работа нронзподилась в большинстве случаев прими- 
тивными инструментами. Бондарь небольшим топором обделывает , 
п прилаживает по размеру и ширине одну клепку к другой, стругает ' 
ее бондарным настругом, выводит на концах клепок зауторшшом 

^ Общесоюзный стандарт, установленный Ко.ѵштетом по стандартизации Со- 
вета труда и обороны СССР. ] 

“ Указанное автором количество 5 — 7 штук идет только па одно днище, і 
для бочки же требуется 10 — 14 шт.; железа для обручей 14 — 16 кг. Примеч. | 
редакі^ии. | 
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фальцы, пли так наа. уторы, для помещения в них краев подготовлен- 
ных, скошенных по і^раям донников, скрепленных между собою 
деревянными штифтами (реже железными) и имеющих прокладку из 
рогозы. Форма бочке придается установкой 
слаженных, увлажненных клепок, вертикаль- 
но стоящих над небольшим очагом из стру- 
жек, при набивании сначала временных, а по- 
том постоянных обручсіі с помощью натяжной 
цеіій. Внутренняя поверхность бочек выстру- 
гивается особенно тщательно II гладко. 

Заграницей работы по выделке бочек меха- 
низированы во всех стадиях, начиная с раз- 
делки клепок и кончая сборкой и внешней 
отделкой бочек. При этом допускается -Зконо- 
мияв материале и в рабочей силе. Так напри- 
мер из клепок указанных выше размеров, 
экспортируемых из СССР (французских), фа- 
бричное производство выгадывает получение 
днищ для более мелкой посуды из боковых 
клепок, выпиливанием их по длине, приме- 
няя вообще более топкую распиливаемую 
вдоль кленку и для боковых степок для 
днищ. Прочность таких бочек достигается: 

1) укреплением дна поперечной доской на ши- 
нах (из любого дерева), 2) заменой двух обру- 
чей (на наиболее широкой части бочек) двумя 
выпуклыми железными полосами, что осо- 
бенно предохраняет бочки при их перекаты- 
вании с места на место и при перевозках, 

и 3) надеванием сверх железных обручей также и деревянных из 
ивового Иѵчи иного дешевого материала.^ 



Рис. 207. Пресс для іг.і- 
іііірсішііии 11 просушки 
к.іепик. 


Для машинного пропэнодства бочек применяются специальные прессы, пред- 
пазниченние для пыпрам.ления целых штабелей влажных клепок п затем для 
просушки их воздухом (рпс. 207). Далее клепри поступают в машины дли 
обрезки по определенному размеру и выстругпвашіп вогнутого рельефа, соста- 



Рнс. 208. Машина для обрезки п выстругивания 
вогнутого рельефа бочек. 


‘ Среди предприятий, изготовляющих машины для производства бочек, 
можно отметить датскую фаб]щку «Антон п сыновья», нменмцую отделения в 
Флонсбурго (Гермашія). 

^ » 
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Влешіем утолщенных коігцоп, па ноторых одновременно выСнраются уторы 
(рис. 208) искашиваются края по толщине и на концах. Иногда выбирание уто- 
ров делается у бочек в собранном виде при но.мощи особых маОніи сраау с 

двух концов бочки. Донники разделы- 
ваются в машинах, оброзываюіцих их 
и дающих скошенные края( рис. 209); 
донники вырезываются из более тол- 
стых клепок на специальной машине. Иа 
отдельной машине донники скрепляют- 
ся .между собою желеаны.мп шпунтами. 

Боковые, распаренные клепки с ме- 
ханически надеваемыми на особом стан- 
ке временными обручами (рис. 210) об- 
жимаются в колоколовидпых камерах 
(рис. 211), а затем, окончательно со- 
бранные, одеваются постопппымп оОру'- 
чами па специальных гидравлических 
станках. 

Кроме указанных главных машин 
применяются вспомогательные для вы- 
сверливания шпунтового отверстия в 
одной наиболее широкой из боковых 
клепок; эти же машины производят 
гладкое выстругивание бочек снаружи 
и пзнутрп при помощи полых и выпу- 
клых рубанков, выпрямляют обручи н 
просверливают в них отверстия для 
заклепок, механически затем аакре- 
ж. ппп жж - пляемых и т. д. В ааконченном виде 

Рис. 209, Машігпа для оорезкп бочка подвергается пспытаппю давле- 
доііпііков п скаіпнвяішя их краев. нпем изнутри до 3 — 4 атмосфер руч- 
ными помпами. 


В СССР наиболее распространена винная бочка емкостью в 500 л. 
В некоторых районах (Азербайджан, Дагреспублика) часто ветре- 

чаются бочки в 600 л. Во Фран- 



Гчс. 210. Стапок для падеваппя 
о кручей. 


Рис. 211. Ка^іеры для обжігаапяя 
бочек (умспьш.). 
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требляются бочки в 225 — 230 л; в них в умеренно влажном кли- 
мате департамента Жиронды идет наиболее совершенное вызревание 
вина, ввиду большого сонрнкосновешія поверхности бочек с воз- 
духом. Деревянная посуда меньших размеров применяется обыкно- 
венно для доливочного вина и остатков, а также для отпуска вин 
в розлитом виде. ' 

Более' крупная винная деревянная посу- 
да, служащая для купажей вин, а в неко- 
торых случаях и для хранения, выделы 
вается из более толстых клепок (7 — 8 см). 

На бочку в б тыс. л, иначе называемую бу- 
том, идет боковых клепок длиною 2,9 — 

3 м 40 — 50 штуь', донных — 9 — 11 штук 
на каждое дно при диаметре его в 1,85 м. 

Средняя клепка днища имеет ширину в 
25 — 30 см, чтобы в ней можно было выре- 
зать отверстие для фортки. 

Бутам иногда придается овальная форма, при которой они занимают 
меньше места, увеличивая таким образом емкость помещения. В 
овальных бутах выделение осадка из вина происходит несколько ско- 
рее и совершеннее, что особенно ценно при оклеивании вин. Выдел- 
ка овальных бутов труднее, чем круглых, и требует большего уменья. 

В крупной вшпіой посуде в переднем днище делается отве])Стие, 
закрываемое .форткой; чеі)ез нее может проникнуть рабочий для 

мойки и очистки внутренних стенок. 
Фортка из толстой дубовой доски выре- 
зывается уаким образом, что задняя сто 
роиа ее шире передней, а бока скошены 
от внутренней стороны к наружной. Это 
позволяет плотное притягивание фортки 
при по-мощи винтового натяжпика (рис. 
212), завинчиваемого в опорную доску 
из плотного крепкого дерева (ригель). 
На рис. 213 изображен круглый бут с 
водомерны.м градуированным стеклоіг, 
двумя влнвными крапами и одним проб- 
ным, находящимся над форткой. Иногда 
отверстие дли сливного крана делается 
в нижней части форточной дверцы. При 
нанолпениом буте оно закрыто изнутри 
и снаружи шпунтами. Выпячивание днищ 
под давлением вина, находящегося вну- 
три бута, устраняется установкой по- 
перечных брусьев, как показано на рис. 213. 

В больших подвалах и винодельнях заграницей можно встретить 
буты на 200 и 300 гл, а в Шампани - до 2 и 3 тыс. гл (для смеши- 
вания больших партий вина.) 

В настоящее время рациональная техника виноделия использует 
деревянные буты емкостью в 60 • — 100 гл для временного хране- 
ния вина и купажей, причем для иоследпеіі цели буты заменяются 
иногда це.ментнымп остекленными цистернами. . 



Гис. 213. Бут о водомерной 
труокоіі, 2 крііішміі II попер, 
йруеьяміі (ригелями). 
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ПОДГОТОВКА ПОСУДЫ 
ПОДГОТОВКА новой ПОСУДЫ 

Подготовка новой посуды начинается с надлежащей обработки 
к іенкн, идущей для ее наготовленпя. Сырая клепка, даже выделанная 
из дерева, выросшего медленно в сухой местности, не говоря уже о 
ЧОЙ, которая получается из крупиослойного, быстро растущего 
дуба, придает вину специальный вкус дуба, особенно деградирующий 
качество белых вин. При рациональной подготовке клепки она дол- 
жна быть выдержана не менее года на открытом воздухе в штабелях 
с укладкой ее рядами крест-накрест п с просветами между ними. За- 
тем клепка выщелачивается в специальных автоклавах до прекраще- 
ния выделения дубильных веществ (кверцнна, кверцптрпна, галло- 
вой кислоты и п]).). Только после этого высушенная клепка может 
итти на выделку из нее бочек. Привкус дуба особенно ощутите.чен в 
крепленых винах, если бочки были сдола}іы из необработанной клеп- 
ки; он выступает даже в бочках, в которых этот привкус не ощущался 
при пребывании в них легких вин. 

В большой степени уменьшает выявление дубового вкуса соот- 
ветственная подготовка уже готовых бочек, если даже клепка была 
взята недостаточно обработанной. Подготовка деревянных новых 
чанов, бутов и бочек начинается с намачивашш и.х в течение несколь- 
ких дней (5 — 7) сменяемой несколько раз водой. Далее следует нз- 
влеченне веществ, растворяющихся в кислотах более сильных, чем 
те, которые заключаются в сусло п вине, а также в щелочных рас- 
творах. Для этой цели в бочку или бут вливают Ю-процентный рас- 
твор серной кислоты, причем в заготовляемом растворе серная кис- 
лота вливается в воду, но по наоборот, во избежание бурного раз- 
брызгивания обжигающей серной кислоты; выщелачивание продол- 
жается 4 — 5 дней ; затем раствор выливается, н посуда ополаски- 
вается несколько раз холодной водой. В обработанную таким образом 
посуду вливается раствор соды ( 400 г на 500 — 600 л воды), которым 
также в течение 4 — 5 дней выщелачиваются из клепок посуды рас- 
творяемые в нем вещества. Далее следует 'пцателыіое ополаскивание 
лучше стерильной (прокппяченой) водою, которая затем удаляется 
по возможности насухо. Подготовленную таким образом посуду до 
ее наполнения белым суслом или молодым красным вином окуривают 
серою. ^ 

Это — холодпыіі способ подготовки новой посуды. Он приліепим 
при отсутствии пара и возможности согревать воду в больших количе- 
ствах до кипения. Однако лучшим способбм подготовки бочек и круп- 
ной деревянной посуды является ее выпаривание'. 

За отсутстппем пара в небольших винодельческих совхозах н колхозах 
можно заменить его действием высокой температуры, развиваемой піт 
гашении свеже-прокалеішой извести. Делается ѳто так: 1 — 1,25 кг ііега- 


1 В практике крымского промышленного виноделия новые бочки после вы- 
щелачивапип водой обрабатываются раствором серной кислоты и соды с паром. 
При этом в бочку наливается лишь до 3 декалитров того пли иного раствора с 
пропусканием в него пара до температуры кипения, после чего вся внутренность 
бочки хорошо промывается при покачивании ее на лагерах. 

* ІІримеч. редакции. 


326 


йеной іі:шестіі па 5 г.і емкости ішодчтсн через шпунтовое отверстие и затем 
в него же вливастсн иода (И л воды на 1 гл изпести). При такой про- 
порции при гашении достигается приблизительно температура кипения воды, 
что заменяет пропаривание деровяниоп посуды. По охлаждении следует пово- 
рачиванием бочки в разных направлениях іі обдаванпем ^)аствором (щетками) 
стен чанов и бутов использовать возможно полнее образовавшееся известко- 
вое молоко с его щелочными свойствами, а затем стенки посуды хорошо об- 
мыть водою. 


В больши.х винодельческих хозяйствах совхозов п колхозов нали- 
чие пара облегчает задачу подготовки новых бочек и крупной посуды 
и дает возможность получить наилучшие результаты ; 
по применение пропаривания не исключает предва- 
рительного иамачиваиия бочек холодной водой и 
выщелачивания растворами серной кислоты и соды, 
как было указано выше. Содовыіі раствор тогда мо- 
жет быть примепеи в горячем виде. 

После всех операций иуѵкио тщательно ополаски- 
вать бочки холодной водоіі. В последней стекающей 
воде но должно быть реакции па дубильные веще- 
ства и какой-либо окраски. 

В новые бочки и буты не следует никогда нали- 
вать готового вина, особенно выдержанного; они 
предназначаются главным образом для брогкення бе- 
лого сусла и для сливаемого нз бродіыіыіых чанов 
красного сусла. Тогда па внутренних стенках немед- 
ленно образовывается достаточный слоіі кристаллов 
шіпнокпслого калия и кальция (винного камня), ко- 
торый нрснятствует чрезмерному извлечению пз дуба 
характерных для него вепщетв. 

По данным опытной станции в С. -Михеле, приве- 
денным у Бабо и Маха, нз -дубовых стружек сла- 
вонского дуба при обработке пх 
различными кислыми и щелочны- 
ми растворами при кипячении из- 
влекаются следующие количества 
дубильных веществ (в процен- 

Рігг. 214. Почечный пароооразопатель 
' '' Гаске. 




Состап раствора 

С подою ' 

затем с 90-процептным спиртом .... 

С 90-проциітііим спиртом 

затем с і-иіюцсптиоіі серчоО іщелотоП 
С 1-процситпой серной кпелотой .... 
затем с 2,5-продептпим раствором соды 
С 2,5-процентпым раствором соды. . 
затем с 1 -процентной серной кислотой 
С 1-процентной вішной кпсіотой . . . 
п затем с 2,.ё-процеитцым раствором соды 

Приведенные цифры говорят о наибольшем извлечении нз дуба его 
главнейших, подлежащих удалению субстанций растворами серной 
кислоты и соды, почему пх применение и вошло в постоянную ирак- 
тикл’ виноделия. 


1-я опррицпя 

2-ІІ операппа 
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— 
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в небольших винодельческих хозяйствах, не имеющих пара от 
больших установок, распространены паровички, перодвт''аемые 
иногда на колесах в винодельне или в подвале к тому месту, где 
требуется примеиеііис пара. При этом всегда следует иметь в виду, 



Рис. 21.1. Ііочсчііыіі нарообразовите.іь Доброіііі. 


что иронпкаюниііі в винную посуду пар сразу конденсируется и 
охлаждается на 20 — 30°, так что эффект иронаривання при 110'' 
достигается только тогда, когда стенки посуды достаточно прогре- 
ваются, для чего обыкновенно требуется 20 — 30 минут. 

ІІа рис. 214 и 215 изображены два небольших парообразователя 
системы Доброиа п Гаске; первыіі — стационарный, второй — пере- 



Рііс. 21(5. Лвтоматичесхиіі в.-чі- 
тиль для парки бочек. 



Рис. 217. (Ѵросжигате.іь Клеііпа. 


посный. Они приспособлены для автоматического питания холод- 
ной водой и имеют предохранительные клапаны, регу’лируюиріе дав- 
ление пара, который направляется во время работы к специальному 
вентилю, автоматически открывающемуся под тяжестью устанавли- 
ваемой на него бочки (рис. 216). Давление пара — от 1 до 5 кг. При 
установке стационарного паровичка (Гаске) к вентилю подводится 
холодная вода для прополаскивания бочек. 
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Мойка п подготовка вппноіі посуды, бывшей в употреблеішп. 
С такоіі посудой приходится иметь дело после слива из чанов и 
. ііереливок здорового вина из бутов іі бочек. Эта посуда требует 
только прополаскивания водою и удаления осадков п винного камня,, 
приставших к внутрепшім стенкам. В чанах и бутах это делается 
при помощи металлических щеток и скребниц, а в бочках — спе- 
циальной лунюной цепью длиной около 1,5 м, с остро выступающими 
краями на каждом звене; такою цепью отдирают с внутренних сте- 
нок бочки корку затвердевшего осадка; затем промытая бочка ста- 
вится шпунтовым отверстием вниз для стока воды, после чего опа 
готова для нового наполнения вином. 

Так ?ке тщательно очищаются от винного камня внутренние стенки 
больших бутов, через дверцы которы.х влезает рабочий, производя- 
щий эту операцию ручны.ми инструментами. Следует помнить, что, 
будучи оставлена на некоторое время на стенках порожних бутов, 
корка винного камня является гнездилпщем для всевозможных 
бактерий и их спор. 

Во всяком случае, если посуда остается порожнею хотя бы в те- 
чении очень непродолжительного вре.меніі, ее нужно окуривать 
серою (5 г па 1 гл объема), повторяя эту операцию не реже двух раз 
в месяц. Для этой цели применяют яиідкуіо сернистую кислоту из суль- 
фитометров пли сяиігашіе серных фитилей, надеваемых на крючки 
стержней с находящеііся под ними чашкой для стекающеіі рас- 
плавленной серы (см.рпс. 17() и 177), а также сероежпгатели Клейна 
с подвесной чашкой на изогнутом держателе (рис. 216). 

І1С1ІГЛВЛЕІШЕ ИСПОРЧЕННЫХ БОЧЕК 

Исправление бочек и крупной винной посуды, подвергшихся 
порче от плесени и закисания возможно при соблюдении следующих 
прие.мов. 

Закисшую посуду, имеющую слабо выраѵкенный уксусный запах, 
моют горячим 10-процентным раствором соды или известковым моло- 
ком Эту операцию повторяют несколько раз в течение 2 — 3 днеіг, 
чтобы щелочноіі раствор проник в дерево возмояню глубню. Затем 
производят ополаскивание холодной водой, пропаривание и окури- 
вание серой. В случае сильного закнеанпн винной посуды нроф. 
Фабр рекомендует применять жавслеву воду (раствор хлорновати- 
стонатровой или калийной соли в воде, содержащей некоторое коли- 
чество свободно!! хлорноватистой Ш!слоты) в количестве 10 г на 
4 ѵЛ кш!Я!цей воды в смесі! с 20 г серной кислоты. После обработки 
этой жидкостью в течение 24 часов, бочку вымывают чистой водой 
и вводят в нее горячий 10-проце!!тный раствор соды, а затем еще 
раз ополаскивают и моют 10-проценті!ым раствором сері!сѵй к!ісло- 
ты. ПоСѵче этого бочку снова промывают холодной водой, а после 
се Стока окуривают серой.. 

Од!!о выпаривание закисших бочек и бутов вполне достигает 
цели только в том случае, если имеется перегретыіі пар, так как 
споры уксусных бактер!ій переносят высокую температуру. 

^ СТОЙЧИВЫЙ плесі!евый !і гнилостный запа.х пспЪрче!шых бочек 
і!е поддается устра!іепию вышеуказа!шым!і пр!іе.маміі. В этом 
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случае паилучшие результаты получаются пртт обработке посуды 
марганцевокпслым калием. В бочку (вместимостью приблизительно 
в 500 л), наполненную водою, добавляют 50 г марганцевокислого 
калия в кристаллах и размешивают. Затем в течение 3 — 4 дней 
бочку несколько раз перекатывают и взбалтывают содеряшмое, а 
потом вы.ливают жидкость. Если после этого в бочке останется гни- 
лостный пли плесневый запах, то операцию повторяют еще раз. 
Наконец бочку выполаскивают водой и окуривают. Большие буты 
подвергаются обработке раствором марганцевокислого калия из 
расчета 1 кг на 100 л воды. 

Марганцевокислый калий с успехом применяется д.ля уничтоже- 
ния бактерий и микробов (особенно турна), которые в порожней по- 
суде могут сохраняться из года в год. 

Для обработки бочек, испорченных плесенью и гптілостпымп мик- 
робами, применяют также формалин. Для этого в чистую бочку 
(500 л) вливают примерно 40 — 50 см® формалина и 50 — 60 л ки- 
пящеіі воды п этим растворо.м обмывают возможно лучше всю вну- 
треннюю поверхность бочки. Затем раствор выливают, бочку опола- 
скивают и промывают горячим 10-процентным раствором соды, а за- 
тем опять водой или же пропаривают. 

Заграницей в последнее время с успехом при.меняется исправле- 
ние закисших и заплесневелых бочек сухим воздухом, нагретым 
электрическим током, пропускаемым через шпунтовое отверстие 
(способ ТІ 1 . Кб^ді'а). В_ сильно заплесневелых бочках темпера- 
тура на ІѴг часа доводится до 180°. В результате все плесневые 
грибы и пх споры уничтожаются, причем клепки остаются нетро- 
н^^тыми. 

Пакотте для полной дезинфекции заплесневших бочек рекомен- 
дует применять метабисульфит калия, бисульфит натрия и кальций 
в дозе 10 — 20%, а также сернистый газ (5 г на 1 гл емкости и даже 
10 г если, нужно произвести дезинфекцию бочек, предназначенных 
іс наполііению вином через несколько часов). 

Бочки с сильным закисанием и плесенью .лучше всего просушить 
с вынутыми днищами, а затем произвести обжигание их внутренней 
новерхпостп п снять внутри слой дерева в несколько миллиметров; 
ото целесообразно особмшо потому, что закисание и проникнове- 
ние бактерий могкст проходить вглубь дерева до одной трети толщи 
клепки. Такое же прожигание очень целесообразно производить 
перед виноделием в чанах, так как здесь швы между клепками обычно 
явлпющш,.гнездиѵлищами микробов. В крайнем случае чаны рассы- 
пают ів^лепки заново выстругивают. 

Вообще же комбинированное применение пара и окуривания 
сернистым газом — два таких сильных антисептика, что только 
недосмотр или беспечность могут заставить обратиться к экс- 
'і^епному применению химических средств или браковке по- 
суды. 

Поронсние бочки надо хранить в сухом месте и периодически, не ме- 
нее двух раз в месяц, окуривать серой. Такое же наблюдение должно 
быть установлено и за крупными бутами. Открытые чаны по окон- 
чании виноделия и после тщательной промывки и просушки следует 
обильно покрывать известковым раствором. Снаружи бочки нужно 
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обтирать насухо, а обручи покрывать железным суриком или сне 
цналыіоіі черіюіі лаковой краской. 

Обескрашиваине внутренних стенок бочек, ранее содержавших 
красное внно н предназначенных к помещению в них белых впн, до- 
стигается следуюнднм образом: бочку пропаривают несколько раз до 
тех пор, пока стекающая вода не потеряет окраски, а затем про- 
поласкивают 2-процентным раствором соды, водой и 1-процентным 
раствором серной кислоты, потом еще раз водой и наконец вновь 
пропаривают. 

Проф. Кулпш рекомендует следующий способ для обескрашпвания 
бочек, с успехом проверенный нами па опыте: в бочку емкостью 
в 500 л нужно влить 50 л кипящей воды и 1,25 — 1,50 л соляной 
кислоты. После хорошей обработки этим раствором в течение 30 
минут бочку надо прополоскать чистой водой и затем 2-процеит-> 
ны.ѵт раствором соды, а потом опять вымыть чистой водой. Если пол- 
ное обескрашиваине при этом не достигнуто, то операцию повто 
ряют. ^ 

Об уходе за цементной посудоіі и се подготовке для наполнения 
суслом и вином было указано в главе — IV. 

При применении деревянной посуды чрезвычайно важно наблю- 
дать за малейшим просачиванпем жидкости между клепками и в 
самих клепках, если в них имеются случайные трещины или черво- 
точина. Помимо потерн просачивающейся жидкости в ато.м случае 
возникает благоприятная среда для развития уксусных и других 
бактериіі, плесеней н т. п. Поэтому всякие изъяны в бочке должны 
быть немедленно заделаны или замазаны за.мазкой из козьего сала 
и канифоли НЛП, еще лучше, казеиновой (творожной) .мастикоіі 
нзготовлііемой из творога, размоченного в небольшом количестве 
воды и гашеной тестообразной извести (9:1); эта мастика быстро 
затвердевает и хорошо затягивает трещины, образовавшиеся в де- 
ревянной посуде. Так же должно быть устранено всякое соприкосно- 
вение металла, и особенно железа, с суслом и вином. Это особенно 
важно для крупной посуды, внутрь которой входят гайки ввинчен- 
ных пробны.х кранов, мерных стекол и пр. Всякие металлические 
части нужно заливать расплавленной серой. 

Весьма важно содержать в строжаіішсіі чистоте продольные и 
поперечные шпунты, служащие для закупорки бочек, бутов и ниж- 
них отверстий в чанах. Они обыкновенно заінісают и плесневеют 
вследствие просачивания жидкости. В этом случае периодическое 
промывание шпунтов в горячем содовом растворе и обжигание епп])- 
том обычно дают благоприятные результаты. Еще лучше парафн- 
ннровать продольные шпунты, а поперечные применять только при 
герметической закупорке посуды, когда они все время соприкасаются 
внутри с жидкостью (при установке бочек шпунтом на бок или при 

* Проф. Фабр рекомечдует длп обескрашпвания бочек такое же применошіп 
жавелевой .воды, как п пріі обработке сплі.но-закисших бочек: 0,5 л жавелевой 
в 10 л холодной воды вливать к бочку емкостью в 500 л. К ато.му раствору до- 
бавить 15 — 20 см’ серной кислоты и полоскать этой смесью бочку в течение 
12 часов; затем оіш.чосігуть водою и раствором сернистоіі кислоты (10 г на 1 .ч). 
Обесцвечивание прои'шодится выделяюіціпісп хлором, а сернистая кислота 
способствует удалению следов хлора. 


331 


укуііоріівапиіі иия-іних отверстий в бутах іі чоповых в бочках). Очень 
це.тесообразно заменять деревянные продольные шпунты стеклян- 
ными (притс^тымн с нияшего конца), если имеются хорошо подо- 
гнанные и не нарушенные шпунтовые отверстия. Содержать а чистоте 
стеклянные шпунты значительно легче, но они имеют тот недоста- . 
ток, что в большинстве случаев не плотно закрывают шпунтовое 
отверстие, так как пе обладают способностью набухания п расши- 
рения, а всякий дефект в шпунтовом отверстии — путь для проникно- 
вения воздуха и для усиленного пснаренип жидкости. 

Определение емкости винной посуды следует производить время 
от времени, так как емкость бочек изменяется нод влиянием болі.- 
шей пли меньшей сухости помещения, вследствие набивания обру- 
чей, а также набухания материала, из которого бочки сделаны. 
Поэтому обозначенная па бочках емкость (парезка) отвечает действи- 
тельности только па некоторое время. 

Определить емкость бочки можно по следующеіі формуле (если 
принять бочку за два усеченных конуса, сложенных своими широ- 
кими основаниями) : 

^ -Ь Я ), 

где Я — радиус основания конуса (= диаметра пли Ѵг расстоя- 
ния от шпунтового отверстия до противолежащей клепки) ; г — ра- 
диус дна; И — высота конуса. Удвоив полученную цифру, получим 
объем бочки (с некоторым приближением). 

Во Франции, гдо емкость бочек допускается с некоторыми колебаниями в 
ту II другую сторону (барріік 225 — 228 л) П]и 1 меняют для вычисления объема 
бочек следующие .3 формулы: 

I) Для бочек маловыпуклых 


где I — длина бочки, Л — большой іі (і — меньший диаметр бочки. 

2) Для бочек средне-выпуклых 


3) Для бочек почти цилиндрических ' 

в СССР измерение бочек производится в простейшем случае мер- 
ной посудой, а так5ке взвешпваппем посуды порожцеіі н паполпеи- 
пой водой, или же особыми мерниками, паполпяе^ымп водою пли ви- 
ном. Это — цилиндры, вылуженные внутри, точно вымеренные и 
имеющие сообщающуюся с ними стеклянную трубку; уровень 
жидкости в этой трубке указывает количество жидкости, вытек- 
шей через кран в подставленную бочку (рис. 218 ). Такой мерник 
устанавливается па некотором возвышении, чтобы можно было под- 
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катывать под пего бочки разной емкости. На рпс. 219 изображен 
мерник с плавающим па поверхности жидкости поплавком; послед- 
нніі при помощи блочной системы перемещает колесо с напесенпы.ми 
на нем цифрами, указывающими объем вытекающей жидкости. 

Наиболее точный метод определения емкости бочек — весовой. 
Вычитая вес порожней бочки (тары) из веса той же бочки, наполнен- 
ной водой, получаем вес нетто последней, а отсюда легко вычислить 
емкость бочки, считая 1 л воды равным 1 кг. 

При учете количества вина, находящегося в вымеренных бочках 
пли после определения их емкости весовым способом, надо прини- 
мать во впиманпе в первом случае 
изменение объема под влиянием 
температуры, вызывающей расши- 
рение или сжатие жидкости, а во 
втором — потерю от усышки, впи- 


тывания в дерево и па отложеппе па впутреііппх стенках бочек 
выкристаллизовывающихся солей (главным образом винного камня). 

По Бабо и ‘Маху 100 частей спирта и воды дают еледз^ющее уве- 
льчсиие объема при повышении температуры жидкости; 


Гра іусы 

Объем 


температуры 

спирта 

воды 

0“ 

100 

100 

10° 

101,5 

1С0,0124 

20° 

102,13 

100,1615 

сс 

о 

о 

103,24 

100,4123 


Вследствие этого например 100 л 10-градусиого вина, взятого 
при 0°, расширяются при 50~ на 0,695 л. 


Рис. 218. Бочечный мерпив 
со шкалой. 


Рпс. 219. Бочечпый мер- 
пик с лоіілаиком п при- 
иціющимся циферблатом 
на блоке. 
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Слой винного камня толіцііноіт в 1 мм уменьшает емкость бочки 


ііа 1,2 л 


в 1 гл 
» 10 » 
» 100 » 



Впитывание вина в бочку зависит от сорта кленок, их толщины 
ц степени их влажности. 


ГЛ. 8 


УТИЛИЗАЦИЯ 
ОСТАТКОИ ВИНОДЕЛИЯ 



Производство виноградного вина сводится к извлечению из вино- 
града жидкого сока, подвергаемого брожению. Из 100 кг винограда 
в зависимости от сорта, состояния зрелости и методов переработки 
выходит от 70 до 85% сока и 30 — 15% выжимок — кожуры и се- 
мян. Кожура состоит главным образом из клетчатки, белковых, 
пектиновых, дубильных и красящих веществ. Семена содержат 
около 5% тапнпна и других близких к нему дубильных соединений 
и от 10 до 20% масла. Если гребни при давке винограда не отделя- 
ются, то они также входят в состав выжимок. Утилизационное 
значение виноградных выжимок обусловливается еще тем, что при 
разнообразных процессах переработки винограда и брожении они 
механически впитывают в себя составные части сусла и вина, не 
извлекаемые из выжимок целиком даже при наиболее совершенном 
нрессованип. 

К числу подлежащих использованию остатков при выделке вино- 
градных вин относится осадок дрожжей, а также соли винной кислоты, 
или так паз. винного камня, выделяющиеся на стенках деревян- 
ной посуды при выдержке вина. 

Цель утилизации остатков виноделия состоит в том, чтобы все 
без исключения составные части Вііиоградиой продукции нашли 
себе прнмспениё в промышленности или сельском хозяйстве. В этом 
отношении заграницей достигнуты большие успехи. В крупных ви- 
ноде.льческих хозяйствах остатки виноделия перерабатываются на 
фабриках, оборудованных но последнему слову техники. 

В дореволюционной России большая часть остатков виноделия 
не использовалась. В настоящее время в винодельческих совхозах 
и колхозах использованию остатков винодельческого производ- 
ства естественно должно быть уделено видное место. 

По последним данным площадь виноградников в СССР составляет 
220тыс.га. Принимая средний урожай в 50 ц с 1 га и считая, что из 
всего урожая поступает на вино лишь около 50% продукции, или 
5' 2 млн. ц, а в вино уходит в среднем 75% в виде отжатого сока, ^ 
можем исчислить общую цифру остатков виноделия (пе сч.’тая 
дрожжей и винных солей, отделяющихся в последующих стадиях 
производства, а лишь п.мея в виду выяшмки, состоящие из гребней, 
кожуры и семян) — в 137 тыс. т. 

* 13 практике промыгплешіого виноделия выжимки составляют обычно от 
15 до 20% к весу винограда. Примеч. редакции. 
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УТИЛИЗАЦИЯ ВЫЖИМОК 


Виігоградиые выжимки получаются прессованием свежего, раз- 
давленного в дробильных машинах винограда или отпрессованном 
их из-под выбродившегЬ вина при приготовлении красных вин п в ред- 
ких случаях — белых специального приготовления. В первом слу- 
чае, как бы ни было сильно прессование, выжимкн содер?кат помимо 
присущих им составных частей известное количество виноградного 
сока, а во втором — вино и выделившиеся пз него осадки, состо- 
ящие из дрожжей и других микроорганизмов, а также тех элемен- 
тов, которые сделались нерастворимыми вследствие изменившегося 
состава отбродившей жидкости (солей винной и других кислот, бел- 
ковых и пектиновых веществ и др.). Как в первом, так и во втором 
случае количество указанных веществ зависит от состава винограда, 
боѵтьшей или меньшей его сладости, кислотности, или, иначе говоря, 
от степени его зрелости, степени прессования, температуры жид-, 
кости, ее влияния ца растворимость солей, а во втором случае 
также и от времени пребывания охлаждающегося вина на вы- 
жимках. 

Кожура винограда состоит главным образом пз клетчатки (цел- 
люлозы) п содержимого ее растительных клеток — белковых, ду- 
бильных II красящих веществ, кислот, солей и пр. Гребни^ не от- 
деленные при дроблении, богаты кроме того дубильными веще- 
ствами (в сухом виде — 6 — ”%), что дает основание утилизи- 
ровать выжимки с гребнями для извлечения отих дубильных ве- 
ществ. Но приблизительному, ориентировочному расчету в греб- 
невых выжимках содержится 50% кожуры, 25% гребней и 25% 
семян. 

В высушенном виде выяшмки дают различное количество зольных 
веществ в зависимости от их происхождения, степени зрелости и 
сорта винограда. По Клпнгу содержание их колеблется от 3 до 
9%, а в среднем равно 7%. 

Отдельные составные части зо.лы, кожуры, семян и гребней вино- 
града подвержены значительным колебаниям, что видно из сле- 
дуюіцсй таблицы (в процентах): 



греЛин . 

Коікура 

Семена 

С нтавные части зо.іы 

По пус- 

по Л4І,- 

По 

По К р 



сѳнго 

борту 

Кертье 

а С С О 


г>2, 64 

37,00 

В виде 
хдошіет. 

С(#Д. 

41,650—40,887 

27,808—29,454 



НГітрт?Гг 

0,58 

15,26 

3,13 

1,99 

59,09 

22,86 

3,78 

2,130— 1,618 
20,31.5—21,731 
6,018— 5,451 
2,107— 1,971 

. 


26,93 

5,48 

0,95 

32,109— .35,.507 
8,527— 8,590 
0,455— 0,647 


Окпсь Ж'мѳза 

4,58 

Окпгь марпшц' .... 

— 

— 

— 

0,758— 0,511 

0,348- 0,452 

Кремневая кислота. . 

— 

0,87 

— 

3,404— 2,571 

0,9.52— 1,273 

Сорная » . . 

7.70 

3,14 

— 

2,480— 3,828 

2,399— 2,608 

«І'осфорпая > 

15^6 

21,05 

13,07 

19,575 — 15,005 

27,005—21,054 

Солянал » . . 

0,59 

1,26 


0,509— 0,733 

0,275— 0,344 




По аііалпзам (Буссепго-, Альберта іі Бсртье) состав золы выжимок различных 
!^ортои винограда выражается в следующих цифрах (в процентах) : 


Зола и ее состатіые части 

В 

ы ж пики в 

3 

рислинга 

шасла 

красного 

бургундского 

Всего ЗОЛЫ 

3,04 

0,50 

0,458 

Калия 

37,00 

ХѵЮристого ка 

ЛИЯ и натрия 

Натрия 

1,17 

54, .55 

54,55 

Кальция 

26,93 

— 

— 

Магния 

5,48 

— 

— 

Окиси железа 

. 0,95 

— 

— 

Марганца 

— 

— 

— 

Кремневой квелоты . . . 

0,87 

— 

— 

Серной > ... 

8,14 

— 

— 

Фосфорной » ... 

21,05 




Оти цифры указывают, что в выжимках и их отдельных частях преобладают 
• соли калия, кальция и фосфорная кислота, чем обусловливается значение вы- 
жимок в качестве удобрительных веществ 

Храпепио выжимок. При использовании выжимок для дальней- 
шей переработки весьма важно сохранить их с наименьшей поте- 
рей подлежащих эксплоатацпп веществ. Наилучшпй способ хране- 
ния вьпкпмок, поступающих из-под прессов, это — помещсппе пх 
в цементные ямы - бассейны с таким расчетом, чтобы выжимки 
как можно меньше соприкасались с воздухом. Это делается с целью 
пзбежаипя улетучивания спирта и превращения его в уксусную 
кислоту в красных перебродивших выжимках, а также дефективного 
брожения белых выжимок, заплесневешія и раз.дожеііия тех п дру- 
гих (что связано в нервом случае с потерей спирта п в обоих слу- 
чаях — с разложением винной кислоты). 

Цементные ямы для выжимок обычно делаются в 1,5 — 2 м ши- 
риною н в 5 — См глубиною; длина берется в соответствии с коли- 
чеством выделяемых в производство выжимок. При этом необходимо 
исходить из рассчста расходования выгружаемых для переработки 
выжимок полностью в ттеппи одних пли максимум двух суток; 
для этого длинные ямы указанных размеров разделяются попереч- 
ными плотными деревянными перегородками, укрепляемыми в паза:і. 

Выжпмкп, плотно набитые в ямы, закрываются деревяйнымп 
досками; щели между доскамтт тщательно замазываются глиною. 
Сверху во избежание высыхания глины и ее растрескивания насы- 
пают носок іглн землю слоелі в 10 — 15 см. При ук.чадке белых не- 
бродивши^с .выжимок нужно дать выход выделяющейся при их бро- 
жении углекислоте через деревянные дырчатые трубы, проходящие 
внутри вьпкпмок II соединяющиеся наверху с бродильными шпун- 
тами; целесообразно также устанавливать на первое время бродиль- 
ный шпунт II над каждым сектором вместилища для красных вы- 
жимок. По окончания брожения бродильные шпунты снимаются 
и ямы плотію замазываются, как указано выше. ^Ітобы облегчить 
ход брожения в белых выжимках, полезно добавлять к ним воду 
в количестве 2 — ^ 3 л на 1 гл, чем усиливается выделение сахаристых 


При указанных выше условиях выжимки могут храниться в те- 
чение нескольких месяцев без порчи п потери полезных составных 
частей. Для выжимок, в которых брожение закопчено и которые 
нужно уберечь от гниения и плесени, рекомендуется применять в 
качестве антисептического средства сернистую кислоту. 

Для получения из выжимок наиболее ценных веществ — винного 
камня и спирта — использование их мояіет итти различно в зависи- 
мости от того, получены ли эти выжимки из свежего, пебродившего ви- 
нограда, или же они представляют материал из-под красного внна 
по окончании брожения. 

Выжиміш из-под перебродившего красного вина и белые перебро- 
дившие выжимки сначала идут на выкурку спирта, а затем из них 
извлекаются виннокислые соединения. В дальнейшем выжимки, 
использованные для получения винной кислоты и ее дериватов, а 
также после извлечения из них спирта, высушиваются для полу- 
чения светильного газа и одновременно франкфуртскоіі черни (угле- 
вого остатка выжимок в генераторных печах) или идут на удоб- 
рение как в сыром виде, так и в виде зо.яы. Кроме того дальнейшая 
переработка выниімок предусматривает утилизацию специально от- 
деляемых для этой цели семян, идущих на выделку масла, дубиль- 
ных веществ и пр. 

Чаще всего при утилизации виноградных выжимок получают 
из пих первоначально спирт, причем эта операция вполне под- 
готовлена в красных выжимках, но требует некоторого промежутка 
времени в белых, в которых брожение затягивается на несколько 
дней, а иногда и недель. 

ВЫКУРКЛ СПИРТА • 

в простейшем случае выкурка виноградной водки - сырца из 
спиртосодержащих выжимок производится в небольших кубах при- 
митивного устроііства, причем подогревание выжимок ведется па 
голом огне с добавлением воды йо избежание подгорания. Такие 
перегонные кубы дают водку очень низкого качества, крепостью 
35 — 40‘', с ясно выступающим яапахолі сивушного масла. Она 
идет главным образом в ректификационные заводы, вырабаты- 
вающие высокоградусиый очищенный спирт (95 — 90'"). 

Среди аппаратов фабрично-заводского типа отметим котел Зейтца 
и передвижной аппарат Деруа. 

Котел Зейтца (Креііцпах в Германии, рис. 220), приспособлен- 
ный для торфяной, дровяной и угольной топки, состоит из куба, 
подвесной блочной корзины, шлема с крышкой (изображен в 
снятом виде на полу), смотрового фонаря, охладителя и при- 
емника для вытекающего спирта. В специальном сіекляином кол- 
паке у выходного отверстия спиртовой жидкости помещается арео- 
метр для определения крепости спирта. Такой аппарат дает низко- 
пробный спирт. Поэтому к аппарату присоединяются тарелочные 
дефлегматоры различного устройства, служащие для очистки не-, 
регоняемого спирта. В целях экономии времени и топлива такой пере- 
гонный аппарат моишт быть снабжен промежуточным подогрева- 
телем, согревающим поступающую в свениіе выжимки воду горячим 
паром из куба, с которым он соединен трубой и краном. Наиболее 
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22 Руководсгво по виноделию. Гоголь -Яновский. 


совершенные аппараты этого типа снабжаются ректификационной 
колонной с различным числом камер, служащих для обогащения 
поднимающихся из куба паров спирта. В результате возможно по- 
лучать выжимочный спирт высокой крепости (до 90° и более). Такие 
аппараты находят себе применение н при перегонке на спирт вино- 
градного вина. 

На рпс. 221 изображен перегонный паровоіі аппарат Зейтца 
для ВЫЖИ.МОК, непрерывность действия которого обеспечивается на- 
личием нескольких кубов, по очереди выбывающих для опоражни- 
вания и нового наполнения. Обогащение паров спирта происходит 
в ректификационной колонне Н . Этот аппарат дает спирт в 95 — 96°. 



Рпс. 220. ІІервгоипыИ куц о дефлегматором и 
коптрольвым аппаратом. 


Высокоградусный спирт получается также в усовершенствованных 
ректификационных аппаратах Барбе. Простые дефлег-маторы, типа 
Писториуса, состоят ив ряда полых тарелок (рис. 222), сложенных 
между собою по внутреппей поверхности. Через нижнюю трубку а 
входят алкогольные пары, обогащающиеся спиртом в межтарелоч- 
пом пространстве и затем выходяіцие по трубе с в следующие, выше 
лежащие тарелші, и т. д. В камерах д по специальным трубкам 
постоянно течет холодная вода. 

Таким образом процесс получения выжимочноіі водки из раз- 
жиженпы.х выжимок состоит в следующем: при нагреваиии выжи- 
мок в кубе выходят в первых порциях пары, содержащие спирт; 
вследствие более низкой температуры этих паров (78°) сравнительно 
с водой, они проходят через ш.лем и трубку, а затем попадают в 
охладитель, предварительно обогащенные спиртом нисходящим через 
де(|)легмацпоішые и ректификационные приспособления. Вытекаю- 
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іцая из охладителя жидкость — водный раствор спирта той или иной 
концентрации. 

Весьма важно устранить подгорание перегоняемого материала, 
что ддстигается устройством двойных или сетчатых днищ или меха- 



нически действующих мешалок, а такя«е соответствующим разжи- 
жением выжимок водою (обыкновенно достаточно 30 — 40 л воды на 
1 гл выжимок). Вода наливается в котел до поступления выжимок, 
а подогреваііие ведется постепенно в котле, наполненном нодогре- 
ваемой массой примерно 
на * 1 ^ емкости. Выжимки 
еще более гарантируются 
от подгорания, если котел 
имеет двойные стенки, и 
подогревание таким обра- 
зом ведется на водяной 
бане. Двойные стенки име- 
ются также в кубах, подо- 
греваемых паром, прово- 
димым от парообразова- 
теля и одновременно вво- 
димым по отдельной трубке в подогреваемую выжимку для ее ско- 
рейшего прогревания и разжижения. 

Опыт показал, что при перегонке выя^имок на водку более око- 
номмо перевозить самый аппарат, неяюли подвозить к нему вынпімки 
из разных пунктов. Поэтому стали изготовлять специальные пере- 
движные аппараты для перекурки вы5кимок и других остатков вино- 
делия (дроя;я-:ей) и даже вина. Эти аппараты как нельзя более под- 
.ходят для наших совхозных и колхозных винодельческих хозяйств. 

* ззэ 



Рис. 223. Таро.іиа Писториуса дла 
деф.'іогмаціш. 



Такой аппарат системы Деруа уже работает в с.-х. артели «Итти- 
фак» на южном берегу Крыма. Производительность его в 8-часо- 
вой рабочий день при одном механике и двух рабочих — около 
700° спирта, с выходом погона крепостью от 35 до 70°. 

На рис. 223 изображен паровой псредвпжпоіі аппарат Барбе, со- 
стоящий из пароообразователя А, трех перегонных кубов В, де- 
флегматора С и холодильника О. В нем пропускается пар после- 
довательпо через три перегонных куба в выжимку, при увеличи- 
вающемся обогащении спиртом, который очищается в деф.легматоре 
и конденсируется в холодильнике. Крепость выходящей водки до- 
стигает 80 — 90°- 

По Зейферту улучшение качества выжимочной водки помимо 
проведения ее через довольно дорого стоящую и сложную аппара- 



туру для дефлегмации и ректификации, может быть достигнуто 
разбавлением ее на 20 — 22% водою и после суточного отстоя 
добавлением 400 г костяного угля па 1 гл. После фильтрации через 
асбест, к которому прибавляется немного угольной магнезии, жид- 
кость подвергается вторичной перекурке до объема, после чего 
дол?кен получиться уже продукт, не имеющий х^урных привкусов и 
запахов. Таким путем отделяются в значительном количестве аль- 
дегиды первоначальных погоііов (кипящие при 20,8'), а также сильно 
пахп^чцие спирты — пропиловый, амиловый п другие (кипящие при 
более высокой температуре, — первый при 97,4 и второй при 132 — 
134°). Уксусный эфир, присутствие которого нормально в в 2 Лжимоч- 
ііом материале, подвергающийся закпеапиго при дурном хранении, 
выделяется также в первых погонах (точка кипения /5°), почему их 
надо отделять при ректификации во избежание порчп всей продукции. 

Выжимочный спирт, нолучаемый да?ке на усовершенствованных 
аппаратах^ дающих крепость в 80 и 90°, еще содеряпіт сивушное 
масло, альдегиды и прочие примеси; ввиду этого его надо подверг- 
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путь ректификации на специальных ректификационных заводах (ме- 
жду прочим в целях получения наиболее чистого материала, иду- 
щего на крепление крепких вин). Такоіі спирт должен выдержи- 
вать саваллевскую пробу на чистоту. Способ Савалля основан на 
том, что смесь равных объемов крепкого спирта и крепкой серной 
кислоты (уд. веса 1,84), нагретая до кипения, должна остаться бес- 
цветной, ес™ спирт не содеряшт альдегидов, фурфурола и сивуш- 
ного масла; в присутствии же этих примесей получается более или 
менее интенсивное желто-бурое окрашивание спирта (более 0,001% 
альдегидов и 0,С05 амилового спирта). 

ПЕРЕРАБОТКА ВЫЛСШІОК ДЛЯ ПОЛУЧЕНИЯ ВПППОІШСЛЫХ СОЕДИ- 
НЕИИП 

После отгона спирта из выжимок в них остаются вер элементы 
их консистенции и в том числе подленшщие извлечению очень цеп- 
ные соедшіешія винной кислоты главным образом в форме винного 
камня, а затем виинокальциевой соли. В простейшем случае огра- 
ничиваются извлечением винного камня из жидкости (впнаса), вы- 
деляемой из перегонных котлов, путем ее охлаждения в деревянных 
низких чайках. Для большей полноты экстрагирования винного 
камня выгруженную из котла выжимку кипятят с водою в течение 
30 минут; затем полученный более слабый раствор вместе с водою, 
первоначально слитой из куба, выливают через задерживающий 
загрязнения и обрывки выгкимок холст в отстоечные чаны, где вин- 
ный камень в силу своей малой растворимости в холодной воде 
выкристаллизовывается. Еще лучше воду с малым количеством рас- 
творенного винного камня направлять для выщелачивания солей 
из выгружаемых выжимок, однако эту операцию нужно применять 
не более 3 — 4 раз, так как вода далее насыщается слизистыми и бел- 
ковыми веществами, делающими ее негодною для дальнейшего при- 
менения. 

Для облегчения кристаллизации в чапах протягивают бечевки 
(с узлами) или кладут тонкие ветки и прутья. Этот метод дает зна- 
чительные количества достаточно чистого винного камня, по не 
выделяет его полностью, так как в данном случае не достигается 
извлечения всех виннокислых соединений из к.леток тканей вынш- 
мок (для этой цели нужно применять более продол?кительное ки- 
пячение пли методическую диффузию). 

По данным Ж. Вантра в кожуре винограда содер?кится от 0,9 — 
до 1% винного камня, в гребнях — от 0,95 — до 1,3%. Поэтому для 
полного извлечения винного камня в вшіодельчесшіх совхозах и кол- 
хозах целесообразно производить кипячение выжимок не менее 
4 часов, с большим количеством воды (в три раза большим по объему', 
чем объем выжимок). Теоретически 1 гл кипящей воды растворяет 
6,9 кг винного камня. Кроме того нужно иметь в виду, что при про- 
должительном кипячении большинство азбтистых и белковых ве- 
ществ переводится в нерастворимое состояние, что способствует но- 
лучению более прозрачного раствора жидкости с растворенным вин- 
ным камнем. 

Однако этот способ требует сравнительно большого количества 
емкой посуды для выкристаллизовыванші винного камня из слабых 


растворов, почему в данном случае прибегают к переводу его в винно- 
кальциевую соль, присоединяя таким образом то количество послед- 
ней, кото{юе всегда находится одновременно с вшшым камнем в вы- 
жимках. Для этого выжимку предварительно заливают водою, раз- 
веденноіі 2 кг концентрированной серной кислоты на 1 гл и подвер- 
гают кипячению в течение 3 — 4 часов. Под действием серной кис- 
лоты освобождается винная кислота из виннокислого калия и винно- 
кислой извести, с образованием нерастворимых сернокислого ка- 
лия и кальция. В особый чан с раствором винной кислоты вли- 
вают известковое молоко до нейтрализации (однако неполной, — 
лакмусовая синяя бумажка должна оставаться красной). Образую- 
щуюся после полного осаждения виннокислую известь по слитии 
находящейся над пей жидкости, промывают чистой водой с приме- 
нением мешалок, а затем она после высушивания поступает прямо 
для получения чистой винной кислоты. При обработке серной кис- 
лотой происходит загрязнение виннокислой извести сернокислым 



кальцием, почему в настоящее время для выделения винной кис- 
лоты применяют преимущественно соляную кислоту. 

Реакции в том и другом случае идут следующим образом : 

1) 2С,Н5 — ОеК -р С4Н,ОвСа + 2804Н, = 8О4К8 + ЗО.Са -р ЗС4НоОв 
Пиііпый Виипока.іь- Вітыная 

какевь циі>пая (Оль квслота 

-2) 2С,ИАК-ЬС4Н40/Са-|-4ПС1=2КС1-РСаС!а-РЗС4ПвОо 

Серная кислота берется в 52° Бомэ, а соляная — в 20 — 21°; первая в 2% 
растворе, а вторая — в 4%. 

На рис. 224 изображена, установка ддя систематического извле- 
чения винной кислоты из выікимок в крупных предприятиях в се- 
рии чанов, в которых последовательно проходит указанной концен- 
трации кислотная жидкость от первого до последнего чана; при этом 
каждый чан может быть выделен из цепи после выделения пз него 
всей винной кислоты, для нагрузки новой порции выжимок на ре- 
шетчатые днища каждого их них. Кислотосодержащая жидкость 
идет сішзу вверх. Получающийся раствор нейтрализуется угле- 
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кислой известью в том количестве, какое окажется необходимым 
в каждом случав на основании лабораторного анализа для полного 
выделения в осадок виннокислой извести. Показание же реактив- 
ной бумаікки при такой операции маскируется выделяющейся 
углекислотой. В этом отношении рабочие обыкновенно приобре- 
тают навык, наблюдая ход реакции по прекращению мути в нахо- 
дящемся над осадком растворе. Полученная виннокальциевая соль 
после удаления жидкости (через специальный кран, чана или си- 
фоном) промывается и затем высушивается для дальнейшего извле- 
чения из нее чистой винной кислоты на заводах путе.м обработки 
виннокислого кальция слабыми растворами серной кислоты и от- 
фильтрованпя от образующегося сернистого кальция. Полученный 
раствор винной кислоты выпаривается в вакуум-аппаратах, очи- 
щается животным углем п подвергается кристаллизации при охлаж- 
дении. Важно производить декантацию после прекращения выде- 
ления углекислоты, производящей взмучивание жидкости. 

выясимочпотз вино 

Из выжимок получается небольшое количество вина. 

Оно приготовляется различными способами в зависимости от 
исходного материала; или из красных неотжатых выжимок, по сли- 
тии с них вина; пли из отпрессованных красных перебродивших 
выжимок; пли из белых пебродіівшпх выжимок извлечением из 
них оставшегося в них сока с последующим его брожением. Первыіі 
способ дает наиболее готовый напиток, так как красная пеотжатая 
выжимка содержит вина около 50%; однако это — способ убыточ- 
ный, так как он уменьшает выход первичной продукции. 

Как бы ни приготовлялось выягимочное вино, весьма важно, 
чтобы выжимка была вполне свежей до выделения и выщелачивания 
из нее элементов вина, почему оперировать следует с выжимкой, взя- 
той прямо из бродильного чала или из-под пресса. Если же выжимка 
будет на воздухе в течение нескольких часов, то в ней пачипаетсн 
уксусное закпсаииѳ и загнивание. 

При выделке выжимочного вина из неотпрессованиых красных 
выжимок пх разбавляют водоіі в количестве отжатого вина д:ія наи- 
большего выщелачивания выжимок и для уменьшения крепости 
напитка. Целесообразнее приготовлять выншмочное вино из от- 
пресованпых красных и белых вьшшмок, являющихся утилизиру- 
емыми остатками виноделия. 

Количество выжимок, остающихся после прессования, зависит 
от сорта винограда; оно колеблется в различные годы в зависимости 
от сочности винограда, а также от степени прессования в прессах 
различных систем. 

По данным проф. Клинга например в сорте рислинг в Нейіптадтс па 1 тыс. л 


мпаги отпрессовывалось 

в 1918 г. » на винтовом прессе 248 кг иыж.пмо.'с 

» 1919 » » > гидравлическом прессе 1СЗ » » 

» 1920 » » » > » 231 » » 

» 1921 » » > » > 212 » > 
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По данным ГейзеіігеПмской опытной станции при прессовании гидравличе- 
ским прессом в 1918 г. 100 кг нормально спелого рислинга дали 14,4 кг выжимок; 
100 кг (с благородным гниением) — 18,6 кг; 100 кг на иереарелого эльблиііга — 
28,4 кг. 

Вино, полученное выщелачиванием теплой водою пз перебродив- 
ших выгкимок, тем крепче, чем большее количество выжимок под- 
вергается этой операции. 11рактпче(!’ки это достигается тем, что пер- 
вою порцией выходов пшдкостп наливают по несколько раз новые 
выжимки. Полученное таким диффузионным способом вино, или 
пикет, уже очень близко к составу соответствующего вина, но оно 
терпче, малокнелотио и имеет выжимочный вкус. При обработке 
водой трм же путем белых пебродивших выжимок получается тем 
более сахаристая жидкость, чем большее количество выжимок под- 
вергалось выщелачиванию. Эта яшдкость подвергается брожению 
в условиях благоприятной температуры, причем рекомендуется 
добавлять чистую культуру дрон«жей пли свеже-бродшцеѳ сусло. 

В большинстве случаев для придания крепости выжимочным ви- 
нам к ним прибавляют сахар, исходя из расчета, что па каждый 
градус повышения крепости нужно взять 17 г сахара. Практически 
обыкповепно для повышения крепости выше на 1“ добавляют 2 кг 
сахара на 100 л воды, идущей для разбавления вина; иначе говоря, 
если нужно повысить крепость па 4°, то добавляют 8 кг сахара, 
растворенного в 100 л воды. 

Последующее брожение ведется при начальной температуре жид- 
кости в 20° на возмояшо более яшзнедеятельных дрожжах, лучше 
с погружением шапки решетчатыми крышками. Этот способ полу- 
чения полувипа, впервые введенный' в практику во Франции (Пур- 
гундин), носит название «петио» — по имени первого шшцпатора 
такой спиртообогащающей утилизации выжимок. 

Вино, полученное по способу Петио, обыкновенно малоокстрактивно, 
малокислотно даже в том случае, если оно получается из кислотного 
винограда, и мало окрашено при получении из красных выжимок. 
Для повышения его свежести обычно добавляют винную кислоту 
пз расчета 100 г па 100 л сахарного раствора для повышения кис- 
лотности па 1%„; петно из белых выжимок кроме того таинизируется 
(4 — 5, г на 1 гл). При расчете количества воды для приготовления 
петио должен быть принят во внимание в каждом отдельном слу- 
чае состав выжимок. По Песслсру хорошее петио получается из вы- 
жимок, если добавить в количество их, получающееся пз 300 — 400л 
сусла, 100 л сахаристого раствора определенной заранее концентра- 
ции . 

Отпрессованные выжимки из-под вина, приготовленного из них, 
малоценны для дальнейшего получения из них спирта или винно- 
кислых соединений и поступают на удобрение или в высушенном 
виде вместе с остальными выяшмками в производство для получе- 
ния горючего материала, франкфуртской черни, уксуса и пр. 

ПРОИЗВОДСТВО УКСУСЛ 

Это производство обыкновенно связано с утилизацией имеющегося 
в каждом хозяйстве небольшого количества низкокачественного вина, 
служапіего д. 1 я разжижения выяшмок п увеличения выходов уксуса. 
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Наиболее практичный способ получения уксуса ив выжимок сле- 
дующий. Выжимки укладываются в высокие чанки на находящиеся 
в них решетчатые днища, укрепленные в пазах в несколько ярусов. 
Для прохода воздуха выжимки смешивают с гребнями, буковыми или 
дубовыми стружками. В нижней части чанков (рис. 225) оставляется 
пространство для стока образующегося уксуса. После укладки выжи- 
мок наливается сверху вино или водка, разведенная до 8°. Для на- 
чала уксусообразования добавляется уже готовыіі уксус (матка) 
с жизнедеятельными уксусными бактериями. Но наружной поверх- 
ности чанов проделываются отверстия в 2 — 3 см в диаметре для 
доступа притекающего извне воздуха; образующиеся канальцы не- 
плотно упираются косо (вверх) в днище, что мешает жидкости выте- 
Дч’ать наружу. Внизу чана находится изогнутая трубка, сообщающаяся 
с выходным краном Выход жидкости через кран возможен, когда, 
іговерхиость жидкости будет 
выше его отверстия. Уксус- 
ное брожение при темпера- 
туре в 25 — 35° идет довольно 
быстро, по для полного пре- 
вращения вина в уксус и из- 
влечения из выжимок уксуса 
нужно 3 — 4 дня, по 2 раза 
в день, сливать жидкость из 
нижнего крана и вливать ее 
через верхнее шпунтовое от- 
верстие чана. Обыкновенно 
уксус через 2 — 3 суток бы- 
вает готов. Он должен содер- 
жать от 6 до 10% уксусной 
кислоты. Уксус очищается от 
мути фильтрованием через ч ь 

древесный уголь или целлю- Рпс. 225. Чаны для получоовя уксуса на 
лозу и оклеивается белйовы- пьккимок (по Клипку). 

МП веществами, как и вино, 

о добавлением больших доз таннина Обыкновенно же он, нахо- 
дясь в прохладном месте, сам собой осветляется в течение Р/г — 2 
месяцев. Полученный таким образом уксус имеет все положитель- 
ные качества винного уксуса, ароматичен и безвреден для человека. 
Нужно оЛпако иметь в виду, что хороший уксус не может получиться 
из испорченных заплесневелых выжимок или из дефектного вина. 

КРИГОТОВ ДІЕІІПЕ И.з ВЫЖИМОК ЯРЬ-МЕДЯІІКИ 

Для приготовления зеленой ярь-медянки [2Си(С2НзО)2 Сп(ОН)2 
5110] берется неутилнзированная для вьикимочного вина или из- 
влечения винного калгия выжиімка, которая подвергается уксусному 
закисанию. Ее укладывают в глиняные горшки, шириною в 30 — 35 
см и высотою в 45 см, в перемежку с вставляемыми слегка подогре- 
тыми медными начисто очищенными, гладкими пластинами длиной 
в 12 — 16 см и шіірнноіі в 8 см при толщине в 1 мм. Листы предвари- 
тельно погружают в уксусную кислоту, — иначе краска получит 
темный оттенок. Выжимки располагаются между пластинами слоем в 
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3 см приблизительно, в горшки указанных выше размеров вмещается 
120 — 160 пластин. Горшки прикрывают соломенными матами пли 
холстом, допускающими свободное проникновение воздуха, и устана- 
вливают в теплом сыром помещении (15 — 25°) на 2 — 3 недели. Опе- 
рация считается законченной, когда медные листы покроются тонким 
слоем зеленых шелковистых, игольчатых кристаллов ярь-медянки. 
Вынутые из горшка пластины очищаются от приставшей кожуры вы- 
жимок, обмываются водой (или слабым вином или уксусом) и высуши- 
ваются на воздухе. Обмывание и высушивание производится несколь- 
ко раз. Из неіітральной медной соли п окиси меди образуется основ- 
ная соль, утолщающаяся затем в корку ярь-медянки толщшіоіі в 3 — 

4 мм. Она счііщается от пластин медными ножами в деревянное ко- 
рыто и замешивается с водою в тестообразйую массу, которая кладется 
в сыромятные кожаные мешки (30 х 25 см), прессуется в них в четыре- 
уголыіых формах н сушится затем па солнце, теряя 40 — 55% своего 
веса. Медные пластины идут вновь в дело до тех пор, пока не будут 
использованы окончательно. При каждой операции из горшка полу- 
чается от 2 до 3 кг сырой ярь-медянки. По данным Сен Пьера из 3 гл 
выжимок при соответствешіом количестве медных пластин можно по- 
лучить 20 кг сухой ярь-медянки. Наибольшее производство ярь-ме- 
дянки из выжимок сосредоточено во Франции (в Монпелье). 

ДОБЫВАНИЕ СВЕТИЛЬНОГО ГАЗА И ФРАНКФУРТСКОЙ ЧЕРНИ 

Использованная для получения виноградноіі водки и винной ішс- 
лоты выжимка с давнего времени применяется для получения чер- 
ной краски, иди так наз. франкфуртской черни. В СССР это производ- 
ство впервые было введено кооперативным т-вом «Конкордия» в Еле- 
нендорфе. 

Попутно с чернью может быть получен светильный газ. Для этой 
цели отпрессованные после винокурения н извлечения виннокислых 
соединений выжимки вторично прессуются в деревянных формах и 
высушиваются в виде четырехугольных кирпичей или лепешек 
на солнце или в проветриваемых сараях. После этого они вообще год- 
ны для топлива. Для получения же газа их помещают в обыкновенно- 
го устройства шамоттовские реторты иліг печи одинакового устрой- 
ства в количестве 20 — 30 кг в высушенном виде, с тем чтобы 0,4 — 
0,5 реторты было не заполнено. Крышіса реторты плотно замазы- 
вается глиной после ее завинчивания. Выде.чеппе газа в предвари- 
тельно нагретой печи (дровами) идет немедленно и заканчивается в 
2 часа. Опыты, проведенные X. Ильгеном, на газовом заводе в 
Грюпгштадте, показали, что при нагрузке 50 кг высушенной на воздухе 
выжимки в накаленной добела печп получается 17,5 м® отлично го- 
рящего газа с большей светосилой, чем у обычного каменноуголь- 
ного газа. При темнокрасном накалнвапин реторты при той же на- 
грузке получается не более 16 м® газа с светосилой каменноугольного 
газа. В остатке в печах получается углевидный матово-черный остаток 
франкфуртской черни в количестве 20 — 25% нагруженной выншмки. 
Она получается в большем количестве при топке дровами и при тегшо- 
красном накаливании реторты. Если реторта накаливается добела, 
то краска получается серого цвета. Раскаленный остаток из рето- 
рты вынимается железными крюками в подставленный железный 
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ящттк с водой при возмогкно меньшем соприігосповеіши с воздухом во 
избежание образования золы от сгорания. Добываемый газ собирается 
в обыкновенных конденсаторах, применяемых при добыче каменно- 
угольного газа. 

Франкфуртская чернь промывается несколько раз горячей водой 
через холст в деревянных чапах с ложным мелкорешетчатым дном 
• для удаления зольных частей и і'лавньпи образом солей калия до тех 
пор, пока в стекающей воде уже не будет щелочной реакции. Про- 
лгытый остаток черни перемалывается на специальных мельницах, 
сушится п в таколі виде является готовой черной: краской — франк- 
фуртской черпью. Лучшие сорта краски получаются обработкоіі 
Помола холодной соляной кислотой для удаления известковых со- 
единений. 

Франкфуртская черпь и светильный газ могут быть получены так- 
же из виноградных семян іі высушенных, отработанных винных дрож- 
жей. 

уОО кг высушенных на воздухе выжимок, из которых получается 
1С0 — 170 м“ светильного газа, могут дать до 100 — 125 кг франк- 
фуртской черни (по Клішгу). 

ПРИМЕНЕНИЕ ВЫЖИМОК НА ТОПЛИВО П Д,ЛЯ ИЗВЛЕЧЕНИЯ ЗОЛЬ- 
НЫХ ВЕЩЕСТВ 

Приготовленные высушиванием выжимки в виде кирпичей и ле- 
пешек по использовании их для винокурения и добычи виннокислых 
соединений могут быть обращены на топливо для того же винокурен- 
ного производства, так как они дают длительный равномерный ніар. 
Такое применение выжимок особенно ценно для многих виноградных 
районов, бедных топливом. 

Остающаяся зола могкет быть использована для получения поташа. 
Для этой цели ее заливают в деревянных чанах на 12 часов водою, 
покрывающей всю массу сверху на 4 — 5 см. Затем жидкость спускают 
через крап и заливают ею второй, а иногда и третий раз свежую золу. 
Полученный крепкиіі щелок имеет уже достаточную консистенцию 
(по показанию ареометра — 20 — 25%). После этого щелок выпари- 
вается на больших железных сковородах при постоянном помешива- 
нии. Полученныіі конгломерат поташа красно-бурого цвета еще со- 
дерѵкит 6 — 10% воды. В таком виде он после размельчения поступает 
н продаіку. 1 000 і!Г высушенных на воздухе выжимок могут дать 
125 — 130 кг золы, нз которой можно получить 22 — 27% сырого 
поташа (по К^шпгу). 

УТИЛИЗАЦИЯ ВЬШІИМОК ПА КОРМ СКОТУ 

Во многих виноградных районах виноградные выжимки посту- 
пают на корм скоту, который охотно его поедает (особенно 
Жвачные яшвотные — рогатый скот и овцы). В корм могут 
пттп как свейте выжимки, так и перекуренные. Первые трудно 
сохраняются и содержат после брожения от 3 до 5% алкоголя, по- 
втому они могут быть применены на корм только в очень свежем ви- 
де. При этом надо иметь в виду, что значительное содержание винно- 
кислых солей в перекуренных выжимках вредно отзывается па здо- 
ровье животных. 


847 


По данным О. Кельнера виноградные выжимки в свеягем и сушеном виде 
имеют следующий состав (в процентах): 


С 0 с I л л в ы іі( и м 0 к 

Обіцрв 1 {Оличрство пи- 
тательных воіцеств 

Удобоваримые питатель- 
иыо вещества 

Сбо:кпѳ 

выжимки 

Высупіен- 
пые пы> 
жимки 

Свежие 

выжимЕИ 

Высушеи- 
!!ые вы- 
жимки 

Воды 

70,0 

10,0 



Протеиновых веществ 

3,4 

10,5 

0,5 

1,6 

Жира 

2,4 

7,3 

1,3 

4,0 

Безазотистых экстрактивных веществ 

11,9 

36,1 

4,3 

13,0 

Волокнистых веществ (древссипы) . . 

9,4 

28,2 

6,8 

2,1 

Золы 

2,9 

7,9 




В обоих случаях кормовая ценность выніимок выражается в 32% (полная 
ценность = 100). 100 кг свежей и высушенной выжимки по кормовым достоин- 
ствам О. Кельнер приравнивает к 2,5 — 7,5 кг муші. Если сравнить данные Кель- 
нера с анализом хорошего лугового сена, которое содержит по Вольфу 16% 
поды, 13,5% протеиновых веществ, 3% жира, 40,4% беаааотпстых экстрактив- 
ных веществ, 19,3% древесины и 7,7% волы, то эквивалент питательности вы- 
жимок, особенно в свежем виде, говорит не в пользу последних. 

Прпведепные цифріл указывают на низкую удобоваримость сухих 
выгкнмок и сравнительно небольшую усваиваемость их животныші, — • 
гораздо меньшую, чем имеет луговое сено среднего достоинства. Тем 
не менее при недостатке кормов в виноградных районах выжимки 
могут играть известную роль как корм для рогатого скота и овец. 
Наличие жира, находящегося главным образом в семенах, повышает 
их питательное значение. 

Мука, приготовленная из высушенных выжимок, заготовлявшаяся 
в Германии во время империалистическоіі войны, не отличается но 
свой питательности от выжимок, заготовленных другими способами. 

Во всяком случае в корм должна итти перекуренная лишенная віш- 
ного камня выжимка, не подгнившая, не заплесневевшая и не закис- 
шая. Скармливание свежей выжимкой было бы неэкономным тем 
более, что она, как указано выше, содержит спирт при хранении даже 
в течение В/,, — 2 суток в теплое время года. Наиболее приемлема 
дача обработанных после выпокуреішя и выщелачивания виішокпс- 
лых соединений выжимок с соломенной резкой, жмыхами илті меляс- 
сой. В этом случае на 1 голову рогатого скота следует давать 12 кг 
мокрой выжимки или до 4 кг сушеной; овцам 2 кг первой и 0,5 кг 
сушепоіі, лошадям — в той же норме, что и рогатому скоту, глав- 
ным образом с меляссой (40%). Птицы охотно питаются выжимками, 
в которьт.х для них наиболее интересны семена. 

По вопросу о предо инсектицидов и фунгицидов, заключающихся 
в выжимках, в литературе имеются (;ледующие данные. По Шетц- 
лейпу в выжимках винограда, леченного медными солями, в среднем 
отмечается наличие на 1 кг выжимки максимум 23 - 45,8 мг меди, что 
не может быть вредно для здоровья животных. Иначе обстоит дело с 
мышьяковыми и свинцовыми соединениями, которые применяются при 
лечении от листоверток. Шетцлейн установил возможность нахожде- 
ния в этом случае в 1 кг выжимок до 0,48 мг мышьяка и 3,8 мг свинца. 
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Постоянную дачу корма с содержанием такого количества ядовитых 
веществ нужно считать безусловно опасной, и такие выяшмки не под- 
лежат скармливанию животным. 

Гребни винограда по своей неудобоварпмости и большому содер- 
жанию дубильных веществ не пригодны к скармливанию. 

ПРИМЕНЕНИЕ Ш.іуаіМОК для УДОВРЕППЯ 

Приводим здесь таблицу Міоица, указывающую количество ве- 
ществ, извлекаемых виноградной лозой с 1 га одного из южно-фран- 
цузских виноградников : 


ІІ| и обпіем 110.ІИЧѲСТВѲ 

Азот 

ФогФорпая 

кпелота 

Калпй 

9 

Известь 

Магпий 

в килограмиах 

Т^ипА ІОП г.т 

2,7.58 

27,989 

5,474 

19,158 

2,203 

3,823 

5,351 

2,570 

5,595 

0,524 

20,104 , 
14,406 
8,044 
10,681 
3,421 

2,777 

62.426 
16,640 

10.427 
0,764 

6,590 

1,372 

1,787 

0,939 

Следы 

Сухих листьев 1372,9 кг. . 
Сухих побегов 1 118 кг . . . 
Сухпх выжимок .847,7 кг . . 
Вицоградпой гущи 57 кг. . 

Всего 

57,642 

17,863 

56,656 

93,040 

10,688 



Эта таблица показывает, какое сравнительно небольшое количе- 
ство важнейших элементов переходит из почвы в вино по сравнению 
с вегетативными и другими органами растения. Поэтому утилизация 
выжимок в качестве удобрения как бы напрашивается сама собой. 

Процентные соотношения составных частей в выжимках различного 
пронсхогкдешія по анализам Галенке п Клинга на Шпейерской опыт- 
ной станции (Германия) выражается в следующих средних цифрах 
для рислинга урожаев 1902 и 1903 гг. (в процентах): 



Влажность 

1 

Органте- 
сііпх ве- 
ществ 

Азота 

за 

о 

ІІ 

*а 

іа 

Кальцня 

Для свежих выжимок 


7,56 

92.09 

1,79 

0,72 

2,74 

0,16 

» Вытелочеппых выжпмок . 

65,77 

7,18 

92,87 

1,98 

0,79 

2,44 



> перекуренных выжимок . . 

66,31 

7,14 

92,86 

2,20 

0,77 

1,84 

0,28 


Само собой разумеется, что цифровые соотношения различных эле- 
ментов в выжимкаіх н других остатках виноделия подвержены коле- 
баниям в зависпмости от места произрастания винограда, от степени 
его зрелости, времени сбора н пр. Так например по анализам опытной 
станции в Бонне для свежих выжимок рейнского винограда за серию 
лет от начала нынешнего столетіш указываются следующие количества 
важнейших питательных для виноградных лоз веществ (в процентах): 

Л'зота 1,98 — 3,05, в ср?дпои 2,38 

Й'осфовноі) кпедоты . . . 0,10 — 2,01 > » О, (>9 

Калия 1,55 — 3,01 » > 2,51 
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При сравнении выжимок, взятых в свежем виде и полученных после 
выкурки из них водки и особенно после выщелачивания виннокислых 
соединений, приходится отметить их обеднение в калийных соедине- 
ниях и в меньшей степени фосфорнокислых, что понятно из сущности 
процессов использования выжимок для винокурения, получения вин- 
ного камня и его дериватов. 

Интересно сопоставить важнеіішие элементы виноградных выжимок 
с навозом среднего состава (по данным опытных станций в Шпейере и 
Бонне, в процентах). 


Влемеиіы выжииок 

ІІІиейврсквя опытнав стапцпя 

Опытная 
станция 
в Конне 

Павон 

Сім*я:пв 

выжпмкп 

ВЫІЦЯ. 10 'ген- 
ные водой 

ВЫЖИМІ.'Н 

Перокурен- 
иые вы- 
жимки 

Свежпе 

ВЫЖПМ1Ш 

Органических веществ .... 

38,20 

31,80 

31,20 


21,00 

Азота 

0.73 

0,68 

0,75 

0,78 

0,50 

Фосфорной кислоты 

0,29 

0,27 

0,23 

0,20 

0,27 

Калия 

1,12 

0,84 

0,63 

0,84 

0,55 


По этим данным выжимки более богаты органическими веществами» 
азотом и калием, чем навоз; содержание же фосфорнокислых соеди" 
пений в них приблизительно одинаково. При рассмотрении выжимок» 
взятых в свежем виде и подвергнутых при випокуреппи кипнче" 
иніо и извлечению винного камня, надо принять во внимаппе, что под' 
вергнутые этой операции выжимки несмотря на обеднение в ка.лпй' 
ных соединениях становятся более пригодными для удобрения вслед- 
ствие размягчения их клеточных оболочек и большей доступности 
для процессов разложения, идущих вдобще в почве очень медленно. 

При недостатке навозного удобрения выгкнмки могут заменить его 
в смысле пзменеііия физического состояния тяжелых, вязких глини- 
стых почв, которым они придадут необходимую пористость, влажность 
и воздухопроницаемость. Кроме того вместе с выжимками вводят- 
ся помимо необходимых минеральных веществ подвергающиеся 
медленному разложению органические вещества, служащие источни- 
ком образования гумуса. 

Несомепио, что навозное удобрение несмотря даже на его боль- 
шую бедность в минеральных солях имеет преимущество перед вы- 
жимками в том отношении, что оно подвержено более быстрому {іазло- 
жению, и тем, что оно вносит в почву бактерии, обогаіцагощие ее азотом 
и дает в большом количестве перегнойные вещества. Эти свойства мож- 
но придать выжимкам и другим остаткам виноделия (дрожжевой гу- 
ще), если их вводить в заготовляемые комиосты и обогащать их ча- 
стями виноградного куста, удаляемыми при уходе за ним. К числу 
последних должны быть отнесены главным образом вшіоградные 
чубуки, обрезаемые ежегодно в большом количестве. Измельчен- 
ные и перетертые в чубукорезных машинах (Гарнье), они, помимо 
возврата в почву большого запаса органических и минеральных ве- 
ществ увеличат массу и пористость компоста. Некоторую роль в 
этом отношении могли бы играть и сухие листья, если бы представ- 
лялось возможным собирать их в значительном количестве, уберегая 
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от разноса ветром. В больших впподельческпх совхозах (Напароу- 
лц, Ципондалп, Мукузапь) заготовление компостов, в которые вхо- 
дили выжимки и удаляемые части виноградных кустов, нашло себе 
широкое применение, причем практиковалась заготовка компоста 
вместе с навозом и обогащение его минеральными солями, имеющи- 
ми наибольшее значение для роста и плодоношения виноградных 
кустов. 

По Л. Роосу вын^имкп, отработанные для винокурения, уклады- 
ваются на смазанной глиной земле (или лучше на бетонированных 
плпщадках, со стоком для образующейся жижи) слоем в 20 — 25 см; 
па их поверхности разбрасываются (4% по весу массы) молотые фос- 
фориты — 14 — 16% и 2% сернокислого калия. С другоіі стороны, 
приготовляют в соответствующей деревянной и.лп иноіі посуде искус- 
ственную жижу следующего состава: воды 100 л, негашеной извести 
1 кг, сернокислого аммония 2,5 кг. При приготовлении жижи соблю- 
дается такой порядок: сначала гасится известь небольшим количе- 
ством воды, затем добавляется остальное количество воды, и тогда 
уже добавляется сернокислый аммоний. На 100 кг выжи.мкп — 15 л 
жижи. Далее укладывается слой за слоем на желаемую высоту и за- 
тем вся масса покрывается землей па 5 — 10 см. Скоро температура 
поднимается довольно значительно вследствие развивающегося бро- 
жения, которому дают свободу. Через 3 педели массу перелопачивают 
и перекладывают рядом. В охладившейся куче температура вновь под- 
нимается, но пе сто.чь высоко. Через 2 — 3 педели компост готов. Его 
кладут в количестве 3 кг на куст взрослых насаждений. 

По Роосу такое компостное удобрение отличіго усваивается корнями 
виноградной лозы. Он относит его іс числу полных ввиду добавле- 
ния к нему вышеуказанных минеральных солей. При заготовке выжи- 
мочного компоста вместе с навозом и измельченными чубуками (30 — 
40%) созревание идет несколько медлеішее (3 — 4 месяца), по он обла- 
дает помимо хорошего хи.мпческого состава, даже без прибавления 
минеральных солей, отличны.ми свойствами улучшения физического 
строения почв, что проверено на опыте бывших кахетинских удель- 
ных имений. 

Выжимки в колігчестве 100 — 150 ц 1 га без разлолюиия их в ком- 
постах с менее скоро действующими удобрительными началами рас- 
сыпаются в винограднике слоем в 5 — 10 см и затем запахиваются. 
Исполі.зованио вы?кимок в виде золы лишает их органических ве- 
ществ и устраняет значение в улучшении физического строения вино- 
градных почв. 

ИТОРОСТЕПЕННЫЕ ПРОДУКТЫ УТИЛИЗАЦИИ ВЫЖИМОК 

К числу этих продуктов можно отнести энантовый эфир и краску 
эіпш (ранее называлась эноцианшіом) . ^ Энантовый эфир, ценный по 
своему запаху, может быть получен при перегонке выжимок на спирт, 
именно — в последних порциях отгонов, идущих при температуре в 
225 — 230°. Его собирают в специальные сосуды (рис. 226), в которые 

^ К числу новых методов утилизации виноградных выжимок после извле- 
чения спирта и виішокпслых соединений относится сухая их перегонка по Дю- 
плану, причем может быть осуществлено получение уксусной іепелоты,- этн.чо- 
воі'о и метилового спирта, бензола, дегтя и пр. 
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налита вода и в которых он конденсируется в виде темных капель на 
ее поверхности. Выходящие после отгона всего спирта пары проходят’ 
из перегонного куба по трубке в стакан с водой, где энантовый эфир, 
охлаждаясь, накопляется, откуда его и извлекают по окончании 
операции пипеткой. Из 100 кг отпрессованной выжимки можно по- 
лучить около 40 г черной резкого, неприятного запаха маслянистой 
жидкости, затем она подвергается повторной многократной дестил- 
ляции и очистке. Получение энантового эфира из выжимок приме- 
няется редко. Его легче получить из дрожжевых остатков. Это — 
эфир этилового спирта каприловой и капроновоіі кислот. В разведен- 
ном виде он имеет характерныіі запах вина и служит для придания 
вапаха поддельным фальсифицированным винам и коньякам (коньяч- 
ное масло). 

Энип — это красящее вещество красных сортов винограда; он нахо- 
дится в кожице ягод. Извлеченный из ягод или выжимок выбродивше- 
го красноі'о вина спиртом, он синего 
цвета, который изменяется в красный 
при действии на него кислот и остается 
сипим в щелочном пли даже нейтраль- 
ном растворе. Наибольшим количеством 
эішна отличаются южные сорта вино- 
града, малокислотностыо которых объ- 
ясняется их синий, почти черный цвет. 
Для получения эшша из выжимок их от- 
стаивают от семян и гребней, толкут в 
каменных ступах для разрушения кле- 
ток кожуры и затем заливают 90-градус- 
ным спиртом с добавлением к нему 5% 
винной кислоты (практически на 10 кг 
выжимок — 12 л спирта и 175 г винной 
Рис. 2С6. Сосуд для копдспса- кислоты). После настоя на этой яшдко- 
ции эфира. ' . стп в течение 3 — 4 дней выжимку от- 

прессовывают и повторяют эту опера- 
цию вторично свежим спиртовым раствором, если краска в выжимке 
еще остается. Получеішый раствор энпна хранят в стеклянной по- 
суде в темпом месте. При фабричном получении энииа выѵкнмки 
нагревают в перегонных луженых котлах с спиртом и винной ки- 
слотой на водяной бапе, причем выделяющиеся пары спирта не- 
сколько раз возвращаются по специальным т})убам. После оконча- 
тельного отгона спирта и воды и по охлаждении выжи.мки отпрес- 
совываются. Полученный раствор эншіа разбавляют спиртом (4 л 
на 10 л эшша) и хранят как указано выше. В некоторых странах, 
например в Италии, энин разрешен для подкрашивания вин, у нас же, 
в Германии, Австрии и других странах он не производится п пѳ вхо- 
дит в число веществ, дозволенных для применения в виноделии. 

.УТИЛИЗАЦИЯ ВПППЫХ ДРОЖ5КЕЙ 

Випные дроікжи, развивающиеся в максимальном количестве в 
период бурного брожения сусла, выпадают в осадок с прекращением 
брожения, теряя свою жизпедеятельиость. Это вызывается неблаго- 
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приятными условиями среды, в которой образуется спирт, своими то* 
ксическими свойстиамп нарушающий дальнейшее размножение дрож- 
жей, к тому же не находящих к концу брожения в достаточном коли- 
честве материала для своего питания (сахара). Количество образую- 
щихся дрожншй различно в зависимости от сахаристости сусла, рас 
дрожжей и методов выделки вина. Оно достигает 5 — 8% веса сока, 
подвергавшегося брожению. ^ При брожении красных вин дрожжи 
в главной своей массе смешиваются с мязгой; в белых же винах по 
окончании бурного брожения они выпадают на дно бродильной по- 
суды в виде желто-коричневого осадка. Этот осадок содержит кроме 
дрожжей и других микроорганизмов, которые выпадают из вина, 
такаю и все соединения, которые потеряли свою растворимость в 
спиртосодержащей охладившейся жидкости. К пиіг относятся глав- 
ным образом кристаллы кислого виннокислого калия п виннокислой 
извести, белковые красящие вещества, а также всегда выпадающие 
в осадок обрывки когкуры винограда, плотные ткшіи содержимого 
ягод, семена п случайные, засаривающне сусло ингредиенты (песок, 
часті!цы земли и пр.). Количество дроиіжей, осааедающихся ко вто- 
роіі переливке, значительно меньше (1 — 2% веса жидкости); при по- 
следующих переливках оно с каждым разом все более уменьшается. 

Главная масса дрожжевііх осадков, слуа^ащих для утшшзацион- 
пых целрй, скопляется по окончании бурного брожения и первого 
снятия немного осветлившегося вина с гущи. Такую полужидкую 
Дрожжевую массу сливают в отдельные бочки для отстоя и последую- 
щего отделения оставшегося в ней випа. II лишь после отого дроапке- 
вые осадки могут птти для утилизации. Даже в густом виде они со- 
Деращт около 40 — 50% випа п виннокислые соединения, которые 
долаиіы быть извлечены как наиболее ценные составные части. Хра- 
пение дроагжевых осадков до переработки должно быть обставлено та- 
ким образом, чтобы они. не подверглись закисаншо и порче, так как с 
отіім связана потеря спирта и уменьшение содержания виннокислых 
соединений. Бочки с дрожжами наполняются доверху и окуриваются 
серой, особенно если под шпунтом будет соприкосновение с воздухом. 
Дрожжевые осадки с гущей после оклейки представляют собой от- 
бросы, негодные для дальнейшей переработки. При желании полного 
извлечения вина нз дрожнюй они подвергаются фильтрованию или 
отпрессовыванию. 

Прессование дрожжей и последующая их сушка на солнце или в 
специальных сушилках имеет целью хранение дрожжей в течение 
Солее пли менее продолжительного времени или отправку на сбор- 
ные пункты для обработки. Важно, чтобы в этом случае дрожнш 
были просушены до середины пластин, иначе они могут заплесневет.ь 
и испортиться. 

За границей применяют вальцовые прессы с проходящим внутри 
вальцов паром для высушивания дрожжей в виде тонких пластин 
п листов. 


^ Указанное количество дрожжей отходит при первой переливке. После их 
отстаивания вино сливается, а дрожжи уплотняются. Таким образом при постоян- 
ном отстаивании общий отход дрожжей обычно не превышает 4% при рабо- 
тах на ручных прессах п 77о пепрерывнодействующг.х прессах. 

Притч, редакции. 
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ВЫДЕЛКА ДРОЖЖЕВОЙ ВОДКИ 

Дрожжи обыкновенно идут на перекурку вместе с выжимками, 
увеличивая количество материала, дающего спирт. Но в крупных 
совхозах и колхозах дрожжи следует перекуривать отдельно, потому 
что в большинстве случаев они поступают в работу поз?ке, чем выжим- 
ки. К тому же надо учитывать п более высокое качество дрожжевой 
водки. Перекурка дро)кжей па водку производится в таких же ап- 
паратах, в каких перекуриваются и выжимки. Однако нужно иметь 
в виду легкое подгорание выжимок и прохождение их через отверстия 
корзин в кубе. Поэтому перегонные кубы для выжимок делаются с 
двойными днищами, между которыми находится вода; кубы снаб- 
жаются механическими мешалками, если нагревание ведется на голом 
огне. В последнем случае однако подгорание устранить все-таки 
трудно. Следует также иметь в виду большое вспенивание жидкости 
при нагревании, поэтому кубы наполняются всего на одну треть, и 
в жидкость вместе с водой кладут немного растительного масла пли 
парафина. 

Дрожжевая водка отличается более приятным вкусом, чем выжи- 
мочная. Она улучшается от храпения в дубовой посуде и часто идет 
в потребление в неректификоваішом виде. Выход водки из дрожжей 
колеблется в зависимости от происхождения их из различных вин и 
степени их отпрессовывания ; в среднем 1 гл густых и прессованных 
дрожжей может дать от 7 до 9 л 50-градусной водки. Насухо отпрес- 
сованные дрожжи дают половинное количество и даже меньше. 
Очистка дрогкжевой водки может быть произведена по способу Зей- ' 
ферта, описанному выше. 

Дрожжевая водка, как и выжимочная, в дальнейшем процессе про- 
изводства служит материалом для получения рекшфиковаішого 
спирта. 

ИЗВ.ІЕЧЕППЕ ИЗ ДРОЖѴКЕЙ ВИННОКИСЛЫХ СОЕДИНЕНИИ 

Винш.те дрожжи содержат различное количество виннокислых со" 
единений, смотря по тому, из какого вина они получены. По анализам 
Песслера влажные густые дрожжи из немецких виноградников со- 
держат 12 — 20% винного камня, в дрожжах французских и италь- 
янских по Фплиипсу — от 13 до 31%. 

Обыкновенно винный камень дрожжей извлекается из жидкости, 
получающейся после выку])ки спирта (винаса), после охлаждения ее 
в виде кристаллов, как было указано при описании перегонки выжи- 
мок. Так как при этом способе винный камень не извлекается 
целиком, то сливаемая с кристаллического осадка жидкость идет 
для разбавления новых порций дрожжей в котле. Более полно вин- 
ная кислота из дрожжей получается в виде виннокислой извести ме- 
тодами, указанными при описании этого процесса для получения вин- 
ной кислоты из выяшмок (стр. Зі1). 

По извлечении спирта и виннокислых соединений, дрожжи, как и 
выжимки, могут быть использованы для получения светильного газа, 
франкфуртской черни или на удобрение. 

По С. Вейзнеру п Папеиу дрожжи содержат 62,7% органических веществ, 
2*, 4% целлюлозы, 5,8% минеральных веществ и 2,1% жира. Они представляют 
материал, богатый азотом, фосфорнокислыми соединениями и калием. По дая- 
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ним А. Галенке и М. Клинга в сухой субстанции дрожжей из немецких вин 
Пфальца содержится в среднем (в процентах): золы — 14,58, органических 
веществ — 85,42, азота — 4,84, фосфорной кислоты — 1 ,53, калия — 7,85, 
извести — 0,04. 

Полезііы.міі удобрптельпыми веществамп дроѵкжп более богаты, 
чем выжимки. Ввиду незначительности (в большинстве случаев) по- 
лучаемых количеств дрожжей лучше всего вводить их в компосты 
с другими остатками и отбросами виноделия п виноградарства. 
Дрожжи, остающиеся после винокурения и извлечения полностью 
из них виннокислых соединений, можно употреблять также на корм 
домашиіиг животным в виде добавки к остальным кормам или в виде 
отпрессованных лепешек (пли высушенной муки), хотя удобовари- 
мость последних не высока (Клинг). 

ОБРАБОТКА ОСАЖДАЮЩИХСЯ ВИННОКИСЛЫХ СОЕДИПЕПИИ 
(«ВПНАЧЬЯ») 

Па внутренних стенках винной посуды после нахождения в пей 
бродящего сусла и храпения молодого вина накопляются осаждаю- 
щиеся виннокислые соединения в виде кристаллических налетов и 
даніе плотно пристающих корок. Выделение этих солей, объясняемое 
меиьшеіі их растворимостью в алкогольной жидкости при понижении 
ее температуры, может быть бо.чее пли менее обильным в зависимо- 
сти от кислотности сусла и крепости получаемого вина. Чем выше та 
п другая, тем больше накопление осаждающихся виннокислых со- 
единений, частично падающих в дрожжевые осадки. Выделяющиеся 
из молодого вина виннокислые соединения, состоящие из винного 
камня и виппокпелой извести, посят название сырого винного камня 
пли (івшіачья» (сгёте (1е Іагіге). Иногда при плохой мойке и чистке 
крупной посуды он накошіяетея в сравнительно больших пластах 
в 3 — 4 см, и по старым предрассудкам много лет сохраняется в не- 
тронутом виде. В одной их немецких колоний Закавказья мы видеѵТп 
в б’утах внутреннее одеяние из винного камня, оберегавшееся более 
15 лет. Это были корки, приставшие к внутренним стенкам бутов, 
слоистого строения толщиной в 4 см; перемеягающаяся окраска — 
светлосерая п грязно-красная — говорила о пребывании в этих 
бутах и белых, и красных вин. Владельцы бутов, сохраняя эти 
Накопления, приписывали им свойства, улучшающие вино. Однако 
нужно помнить, что в данном случае из года в год хранились гнезди- 
лища болезнетворных для вина микроорганизмов, находящих себе 
Приют на шероховатой поверхности кристаллических корок в пу- 
стующей периодичеекп посуде, а также происходила закупорка пор 
дерева . 

В рационально поставлешіом подвальном хозяйстве винный камень 
Должеп быть удаляем, тем более, что он представляет большую цен- 
ность. Его снимают со стенок винной посуды скоблем или ааострен- 
ныліп молотками в бутах, в которые через нижние дверцы свободно 
влезает рабочий, пли отделяют в бочках железными цепями с острыми 
звеньями. В сыром винном камне имеются всегда в качестве механиче- 
ской примеси в небольшом количестве дрожиш, красящие и другие 
вкстрактивные вещества. Цвет камня красно-бурый или серо-желтый, 
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смотря по тому, из какого вина он происходит — красного плті бе- 
лого. В своем составе оп включает ішслып-вшшокпслыГі калш'і п 
в меньшем проценте — виннокислую известь в различных соотно- 
шениях, в зависимости от места происхождения и типа вина. 


В ннжсскедующей таблице приведены даппыо ПІиитцера для разлпипих 
районов : 



Состав «ипвого кампя 

Районы 

ВИІШОЕИГЛ.ІЙ 

каяпй 

Виппокпсіая иавссть 

Испанский — красные ' 

24,20 

45 0 / (с примесью 
\ гипса) 

Португальский — красные 

83,25 

12,08 

Итальлпскпй — красные 

63,92 

0,05 

» — белые 

61,60 

8,00 

» — из Сіщи.жп 

52,64 

18,80 

Французский — из Моппедьо 

.56,40 

28,20 

» — » Бордо 

71,35 

6,75 

> — » Бургундии 

41, .50 

32,18 

Швейцарский — » Лозанны 

80,10 

6,85 

Немецкий — из Пфа.іьца 

75,30 

7,25 

Тирольскай — красные 

50,76 

18,80 

Венгерский — белые 

и т. д. 

70,10 

5,25 


Эти данные, а равно другие, приводимые как в заграничной лите- 
ратуре, таки в имеющихся сведениях о составе сырого винного кампя 
в СССР, ^ говорят о неустойчивых соотношениях между виннокислым 
калием и виннокислой известью, изменяющихся в равличпые годы 
в зависимости от состояния зрелости винограда, сложения вина и 
условий его хранения в каждом отдельном случае. 

Сырой вшпіый камень, расценпваемый по содержанию в нем вин- 
ной кислоты, подвержен порче в зависимости от тех условий, в кото- 
рых оп хранится. Еще в бочках при благоприятных условиях темпе- 
ратуры п влажности он разлагается бактериями (турнозными и др.). 
І^роме того он может содержать сернокислый кальций (при приме- 
нении метода гипсования вни) и различные указанные выше примеси 
(не гоі:сря уже о нарочито иногда добавляемых песке, котсльноіі 
накипи, землистых веществах и пр. для искусственного повышения 
веса). Если вхождение таких примесей вообще превышает 2%, то это 
свидетельствует уяге о фальсификации винного камня. 

Достоинство сырого винного камня определяется титрованном 
заключающейся в нем винной кислоты и более детально в лаборато- 
риях в отношении содержащія в нем кислого вішнокислого калия, 
винпокислоіі извести и примесей’. * 

1 По анализам Альмедппгена в ииалярском впшгом кампе — 75,47% калия, 
7,32% вишюкпслого ісальціія п 4,65% посторонних примесей. 

* 2 г чистого кислого пішпокпслого калин усредняется 16,64 см® нормаль- 
ного раствора МаОН (40 г па 1 л). Если для нентрализацнп 2 г испытуемой пробы 
пойдет например а см® нормального раствора, то содержание в пей кислого ппшіо-( 

100 о т- 

кислого калия определится из урачнешія 10,64 : 100 = а : г; ж = Вместо 
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Содержание в сыром винном камне вшіпокальциевой соли опреде- 
ляется отдельно. 100 г исследуемого вшгного камня прокаливаются 
II затем заливаются водой для растворения образовавшегося угле- 
кислого калия. Остающийся в осадке после фильтрования углекис- 
лыіі кальций промывается горячей водой до тох пор, пока он больше 
не будет давать щелочной реакции. Затем углекислый кальции титрует- 
ся нормальным раствором соляной кислоты (1 см нормальной соляной 
кислоты нейтрализует 0,05 г углекислого кальция, что соответствует 
0,188 г виннокислого кальция пли 0,15 г винной кислоты, связанной 
с кальцием). Эти методы дают нс вполне точные определения, доста- 
точные однако для ориентировочных соображений. В них не прини- 
маются в расчет другие соединения винной кислоты и указанные 
примеси, что определяется уже в химических лабораториях (по ліето- 
ду Гольденберга и др-)- 

Переработка сырого винного камня в винную кислоту производится 
следующим образом. Винный камень измельчается и просеивается 
через специальные сита для уда.чеийя посторонних примесей; затем 
в этом виде его помещают в медные или свинцовые котлы или дере- 
вянные баки, обложенные свинцом, где заливают десятикратным ко- 
личеством воды (100 кг на 10 гл воды), подвергают кипению паром, 
проходящим через трубы внутри котлов, п разложеппю углекислым 
кальцием (толченым мелом), добавляемым постепенно прп помеши- 
вапип жидкости мешалками во избежание бурного выделения угле- 
кпс.чоты. Углекислый кальций добавляется в таком количестве, 
чтобы жидкость все-таки в результате имела слабо-кислую реакцию, 
иначе избыток его перейдет в осадок с виннокислой известью. Далее 
следует добавка гипса для перевода имеющейся в растворе средней 
винпокалиевой соли в виннокислую известь, Эта операция ведется 
с подогреванием и помешиванпем в течение нескольких часов до пол- 
ного разложения * * виннокислого калия. 

Таким образом извлекается в осадок вся виннокислая известь. 
Раствор сернокислого калия сливается или сифонируется. Винно- 
кислая известь промывается и затем высушивается. 

Чистая винная кислота получается действием разжиженной сер- 
ной кислоты на виннокислую известь * в чанах (рис. 2 / 1 ), снабжен- 
ных метальным аппаратом ; этот аппарат прп подогревании вводится 
По проходящсіі внутри чана трубе в течение примерно 1 часа. Охла- 
дившаяся жидкость отфильтровывается через груоый холст от серно- 
кислой извести и затем выпаривается пли на сковородах, или в пло- 
ских деревянных чанах, через которые проводятся паровые трубы. 
Промытая сернокислая известь затем может птти для разложения 
Средней виннокалиевой соли. Раствор винной кислоты в горячем 
виде , полученный в достаточной копцентрацип выпариванием, поме- 
пщется в крпсталлизациоіішче цилішдры (1 х 0,6 м) , где он подвергается 


нормального раствора едкого натра можно применять нормальный баритовый 
раствор (на 1 п 157,8 г — ВаО,На8Н,0), который также нейтрализует 2 г 
чистого виннокислого калпп в количестве 10,64 см®. 

I Это определяется пспыташіем фильтрата ледяной уксусной кнелвтой, ко- 
торая в конце реакции не должна давать осадка. 

• При разложении 100 частей чистой виннокислой навести 52,2 частями сер- 
ной кислоты получается 79,7 чистой винной кислоты. 
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медленному охлажденпю, для чего цилиндры окутываются плохи- 
ми проводниками тепла и закрываются ісрышкой. Кристаллизация 
закапчивается в 4 — 8 дней. Маточный раствор сливают, а образо- 
вавшиеся прозрачные крупные кристаллы виппой кислоты подвер- 
гают просушке. Слитый маточный раствор выпаривается еще раз 
и охлаяодается; при этом уже образуются кристаллы более желтые 
и темные (2-й сорт), которые подвергаются новому растворению для 
очистки через костяной уголь промытый кислотою для удаления 
фосфорнокислой извести. ІІо Грегеру маточный раствор может быть 

обесцвечен еще обработкой 
раствором свинцового са- 
хара и сернокислого натра. 

При получении из сы- 
рого винного камня вни- 
покнслой извести можно 
вместо углекислой извести 
(мела) применять гашеную 
известь, а вместо гипса — 



хлористый кальций. Чи- 
стая винная кислота пред- 
ставляет собою кристаллы 
призм одпоклішомерной 
системы, впервые выделен- 
ных в таком виде Шееле 
в 176 і г. Удельный вес 
их — 1,764; точка плавле- 
ния -і 170°. Винная кис- 
лота имеет нриятнокпс- 
лый вкус, лерко раство- 
рима в воде, менее в спир- 
те и почти нерастворима 
в эфире. Водные растворы 
вращают плоскость поля- 
ризации вправо (правая 
винная кислота). 100 ча- 
стей воды при 15° раство- 
ряют 132 части винной кислоты и при 100° — 343 части. 

Производные соединения винной кислоты являются ценными ве- 
ществами для промышленности и медицинских целей. Сама винная 
кислота идет для протрав при окрашивании тканей и созданип ри- 
сунков различного цвета для золочения и серебрения; она также 
входит как составная часть в так называемые шипучие содовые 
порошки. 

Очищенный винный камень (кремортартар) и нейтральная впнпо- 
калиеваясоль таісже находят себе применение в медицине, равно каі« 
двойная соль винной кислоты, содержащая натрий и калий, или так 
наз. сегиетова пли рошсльскія соль (С4Н40вК . N3 і- 4Н2О) (сла- 
бительное средство), получающаяся обработкой винного камня ед- 
ким или углекислым натром. Двойная соль калия и сурьмы . 

(€4440^14)2 + НдО — сильное рвотное средство. Кроме того нввѳ- 
стны двойные соли калия п закиси железа, а также калия и аммония. 
М8 


Рис. 227. Аппарат для получсипя ііііішоіі кис- 
лоты па иптіо-кііслои иапеотіі дсИстпием раз- 
асиясспііоіі серной кислоты. В — метальное 
приспособ.тенне . 


ПСПОЛЬЗОВЛПІІЕ ВтгОГРАДНЫХ СЕМЯН 

Виноградные семена, получаемые в большом количестве па заво- 
дах, перерабатывающих виноградные выжимки па винокурение 
и для извлечения виннокислых соединений, употребляются для 
выделки масла и дубильных веществ. В среднем 100 кг винограда 
дают 3 — 5 кг семян. 100 кг сухих виноградных выжимок приблизи- 
тельно дают 20 — 25 кг семян. Получение масла из виноградных се- 
мян известно было давно. Так в Италии с конца XVIII столетия это 
масло вырабатывалось в довольно широких размерах для употребле- 
ния в пищу, а также в качестве осветительного материала для ламп. 

За последнее время в связи с развитием авиации интерес к маслу 
из виноградных семян повысился, так как оно заменило также по- 
застывающее па холоде рициновое масло для смазки авиамоторов и 
других нежных механизмов аэропланов. В настоящее время устано- 
влено, что масло из виноградных семян может служить; 1) суррога- 
том провапского масла и итти в пищу для приготовления маргарина, 
2) для освещения, 3) для приготовления туалетного и других мыл, 
4) для смазки машинных механизмов. Содержание его в семепа.х ко- 
леблется от 10 до 20% (максимум). ^ В северных райоігах семена 
винограда содержат масла менее, чем в южных. По Гейде в рейнском 
рислинге содержится масла 10 — 11%, в бургундском пнно — 7,89, 
а в винограде Греции и Сицилии нередко содержится его 19 и даже 
21%. Важно, над какими семенами производился анализ — свежи- 
ми, высохшими или взятыми после дестилляцпи. В последних двух 
случаях процент его понижается. Влажные семена подвергаются 
действию диастазов, заражаются плесенями и микроорганизмами, 
что понткаот в них процентное содержание масла. 

По исследованиям, произведенным на Одесской опытней станции, 
воздушно-сухие семена винограда в различных сортах, культиви- 
руемых в винограднике станции, дали следующее содержание масла 
(в процентах). 


Кастслі. № 120 . . . . . 

. 9,90 

Кударк Ла 7120 

, . 15,Г)5 

Сепсо 

. ' 11,80 

Зейбель Л» І.бО 

, . 15,84 

КуДэрк Лз 4401 

. 13,84 

Кудэрк .М 182— 11 

, . 15,89 

Каберне савппьон . . . . 

. 14,63 

Вейсль Лі 209 


ЗѳГібиль № 1077 

. 14,78 

Алиготе 

, . 16,56 

Плаваа 

. 14,80 

Граи-нуар 

, . 17,76 


Содержание масла может подвергаться колебаниям в зависимости 
от степени зрелости ягод в различные годы. * * (^деряіапие масла 
в сортах винограда Армении колеблется от 15 до 20,6% (считая на 
сухое вещество). Семена спелых ягод всегда содержат масла больше, 
чем недозрелые. 

ЛІнение о то.м, что семена красного винограда дают больше масла, 
чем семена белого, не подтверждается практическп.чи данными. Не 


^ В семенах разных масличных растений оно выше: так льняное семя содер- 
жит до 37%, конопляное — до 33,6%, маковое — 41%, хлопковое — 30%, 
ореха — 41,2, рнцпііуса — до 60%. 

• По данны.ч А. Косса, в одном из белых сортов в 1913 г. содержание масла 
в семенах было 10,64%, а в 1914 г. в том же сорте — 16,41%, в красном — 12,86% 
в 1913 г. и 14,89% в 1914 г. 
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имеет также достаточных осповаииіі утверждение, что семена нз ви- 
нограда молодых лоз содержат более масла, чем старые. В данном 
случае главную роль играет степень зрелости винограда. 

Свеже полученное масло нз виноградных семян — золотисто-жел- 
того цвета, впадающего иногда в зеленоватый. При хранении оно 
буреет и приобретает слегка коричневый оттенок. Оно приятного 
мягкого вкуса, почти без заігаха. Удельный вес его по М. Андре 
при 15° =0,9103 — 0,9334. При 16 — 17° оно густеет в коричневую 
кашеобразную массу. Горит очень медленно. Пригодно для красок, 
так как принадлежит к довольно быстро высыхающим маслам; мо- 
жет служить длч изготовления олифы. Состав жира виноградных 

семян недостаточно изучен ; в него 
входят глицериды кислот пальміі- 
тршовой, стеариновой, олеиновой, 
липолевой и эруковой. 

Процесс пзвлечеішп масла пз віию- 
градных семян включает отделение их 
в специальных триерах ^ (рис. 228), 
пли эграппуарах, с тоішгміі отверсти- 
ями в барабане, сушку их до постоян- 
ного веса в проветриваемом поменрешш, 
с повторным перелопачиванием, или в 
простого типа (плодовых) сушилках. “ 
Затем идет раз.мо.ч семни н разбавле- 
ние полученного пороші;а горячей во- 
дой (прпме]иіо 25 л поды па 0,5 ц се- 
мян), нагревание до 80 — 100“ каше- 
видной массы- до начала яидслешіп мас- 
ла. Затем псп масса кладется в мешки п 
отпрессовывается в теплом состоянии 
на обыкновенных пли гидравлических 
прессах (как было указано для прессо- 
вания дрожнач'і). Таким* * путем полу- 
чается недостаточно полным (30 — 40%) 
экстрагированием масло, если оно идет 
в пищу (из 100 кг семян — С — 10 л 
масла). В Италии ирессоваіше ведется 
в винтовых прессах, внутри винта кото- 
Рпс. 228. Триер для выделения вино- рмх проходит пар. Для технических це- 
градпых семян Эгро п Гранжѳ. пей более выгодно применение раствори- 

телей сероуглерода, бензина или трех- 
хлорпстого этилена (0,1101,). Эти ве- 
щества легко экстрагируют целиком все масло пз семян. По окончании опера- 
ции они отделяются из масла отгонкой и могут служить для растворения масла 
из новых порций размолотых семян. Треххлорпстый этилен имеет преп.ѵуще- 
ство перед другими растворителями в отношении безопасности от огня и взры- 
вов. , ^ 

Качество масла зависит от приемов экстрагирования и очистки. Оно меняется 
в худшую сторону, если семена дурной сохраіпгостн п подвергались по влажном 
виде плесневой порче п ііодгнплашію. Оно вообще хорошо сохраняется, но со 
временем, как все растительные ^масла, прогоркает. 'Во Франции оно идет в 
купаже с о.чивковым маслом для приготовления рыбных консервов. При горе- 



1 Трп^ы новой системы описаны в ст. I. В о п п с 1; — Ве Тгіа^е без Ре- 
рі 5 .<11. а. Ѵііісиііиге» № 1689, а также в ряде статей того же автора в Кеѵио 
(1е ѴІ1. за 1925 — 1926 гг. 

* Излишек влаги в семенах (более 15 — 20%) влияет на изменение свойств 
растворителей и в то же время представляет опасность для загнивания самих 
семян. 
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пип в фитильных лампах випоградноѳ масло ие дает запаха и копоти п горит свет- 
лым пламенем. 

Остающиеся после извлечения масла жмыхи (в количестве 80 — 88% 
веса семян) представляют ценность в качестве корма для скота. По 
Астрюку жмыхи содержат 2 — 2,5% азота, 0,5 — 0,7% фосфорной 
кислоты, 0,6 — 0,9% калия и 4 — 6% минеральных веществ. По ана- 
лизу того же исследователя среднего состава жмых содержит (в про- 
центах): воды — 10,40, жира — 10,40, азотистых веществ — 13,84, 
безазотпстых — 31,56, целлюлозы — 27,00, міпіеральных веществ — 
6,60 

Применение такого материала непосредственно на удобрение было 
бы нецелесообразным, те.м более что он охотно поедается рабочим 
скотом и птицами. 

Жмыхи, оставшиеся после изв.чечеиия масла, служат также для 
получения из них дубильных веществ, содержание которых в семе- 
нах доходит в среднем до 5%. Природа их мало изучена; они объеди- 
няются в группу эпоташшна, содерагащего по Гейзо вещества, 
очень близкие к таиипну (ангидрид галловой кислоты), флобафен, 
кверцитші и ряд вс;цеств, но выясненных по свопы реакциям. Энотап- 
ніін применяется при танпизированин вин, заменяя с полным основа- 
нием таниип иного пронсхонщеппя. Эпотаншш может быть получен 
пли прямо из се.мян, или из их ?кмыхов после извлечения масла. 
В поСѵчедпелі случае высз'шенныіі п размолотый гкмых настаивается в 
80-процентно.м спирте (на 1 кг 1 л спирта) в течение 10 — 14 дней, при 
периодическом в течение этого времени размешивании всей массы. За- 
тем вытяжка фильтруется, а остаток наливается водою в половшшо.м 
количестве по сравнению со взятым спиртом. По истечении 8 дней на- 
стаивания вытяѵкка присоединяется к первоіі, и вся порция затем вы- 
паривается для получения всего экстрагированного энотаішина, за- 
ключавніегося в обрабатываемом веществе. Вітоградиые семена в 
поджаренном виде мог_\'т слуниіть суррогатом кофе (неравне с ?колу- 
довым, ячменным и др.). 

В заключение считаем нужным отметить возмоншость извлече- 
ния дубильных веществ из гребней винограда, содержащих их по 
Рейде от 12,7 до 31,7% (включая сюда ангидридные соединения — 
флобафен). 

Использование остатков виноделия требует известной аппаратурь 
п наличия достаточных количеств сырого материала. Все ото вполне 
возможно лишь в крупных винодельческих хозяйствах социалистиче- 
ского типа — совхозах и колхозах, где может быть обеспечена непре- 
рывная работа заводских устаповоі; в известные периоды года, причем 
переработка остатков виноделия производится до конца, с наимень- 
шей потерей полезных веществ. 

Ресурсы отходов виноградно-винодельческого хозяйства в Совет- 
ском Союзе едва только затронуты, несмотря на их большую цен- 
ность. 

В 1930 г. площадь под виноградниками в СССР составляла 215 — 
220 тыс. га. Если урожайность винограда принять в 5 т с 1 га, то об- 
щий урожай должен выразиться в 1,1 млн. т винограда. Эта цифра 
должна быть понижена примерно на ^/д за счет пеурояшйных и не 
вполне плодоносящих площадей, а также за счет стихийного распро- 
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страпепия болезней и вредителей, так что в результате валовой сбор 
вппограда в Советском Союзе составит около 700 тыс. т. По прибли- 
зительному подсчету на изготовление вина идет половина всего со- 
бираемого винограда, т. е. 350 тыс. т. Если бы все это количество ви- 
нограда, дающего до 75% (202 500 т) вина п до 25% (81 500 т) выжимок 
сопровождалось полной утилизацией отходов или остатков производ- 
ства, то можно было бы рассчитывать па получение следующих выхо- 
дов: из 87 5 о т выжимок — около 21 млн. градусов спирта (из рас- 
чета 240 градусов иа 1 т) и 175 т випноіі кислоты (из расчета 0,2% ее со- 
держания); из 262 600 т вина — винного камня (0,03%) — 78,7 т, или 
60%, из него винной кислоты — 46,8 т; из дрожжей — около 262 600 т 
вина, или 7 978 т осадков (3%), высушенных в 5 раз — 1 595 т с со- 



Рис. 229. Котел для акетраітіровяиня масла из семян Эгро и Грапже. 


держанием 30% винной кислоты — 478,5 т; а всего винной кислоты 
700 т. Сюда не входит винная кислота из жидкости (винаса), получа- 
емой поСѵче отгонки коньячного спирта пз вина. 

Такое количество винной кислоты уже представляет собой довольно 
внушительную цифру, еслп принять во вішыаіше ценность этого про- 
дукта. 

По данным за последние 2 — 3 года в Закавказьи используется 
для производства винной кислоты лишь Ѵ? часть сырьевого запаса, 
а в остальных районах и того меньше. С другой стороны, плано- 
мерная утилизация прочих отходов виноделия для получения цеп- 
ных продуктов (красок, газа, масла, уксуса и пр.) и для использо- 
вания их на корм скоту и на удобрения у нас производилась до спх 
пор в весьма незначительных размерах. 

Большим тормозом в этом отношепші служила до последнего вре- 
мени разбросанность, распыленность единоличных виноградно-вино- 
дельческих хозяйств, лишенных к тому >кѳ надлежащего техннчѳ- 
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ского оборудования и планового руководства. Теперь же, когда 
в связи с коллективизацией, захватившей мощной волной н виноград- 
но-винодельческие районы СССР, па смену единоличным, кустарным, 
мелким хозяйствам приходят мощные совхозы п колхозы, вооружен- 
ные современной техникой и инструктажем, происходит решитель- 
ный перелом в нашем винодельчес ^ом хозяйстве, и в частности во- 
просу об утилизации отходов виноделия несомненно будет уделено 
долншое внимание. 


КОНЬЯЧНОЕ ПРОИЗВОДСТВО 

Наряду с утилизацией отходов виноделия стоит производство 
спиртовых материалов — виноградной водки и ректификованного 
спирта из вин, которые по своему несовершенному составу не могут 
быть выпущены из подвалов и вместе с тем негодны для дальнейшей 
выдержки. К числу их относятся слабоградусные (7 — 8°), мало- 
экстрактивные, очень кислотные, а также дефективные, больные віша, 
причем последние подлежат обязательной ректификации, иначе их 
привкусы и дурной запах резко выявятся в слабоградусных отгонах. 

Ректификованный спирт, получаемый из вина и выжимочной вод- 
ки, употребляется главным образом для крепления сладких крепких 
Вин (типа портвейна, мадеры и пр.). 

В Германии за последнее время развилось производство спирта пз 
импортируемых вин невысокого качества, не годных для прямого 
употребления, но даюпщх подходящий материал для крепления вина, 
для лігеерного производства п разных крепких напитков. ІІрп этом 
следует иметь в виду, что на новейших усовершепствоваиішх аппара- 
тах Барбе, Зейтца и др. возможно получать пз вина высокоградус- 
ный спирт (95 — 9б)“. 

Особое место занимает коньячное производство, получившее свое 
название от гор. Коньяка (Франция, департамент Шаранты), где оно 
достигло большого развитая. 

Согласно французскому закону название «коньяк» присваивается 
исключительно виноградной водке, полученной из вина департамен- 
та Шаранты. Это вино, крепостью в среднем в 8^° (ирц минимуме 
в 7,5° іг максимуме в исключительные годы— 10,2°) вырабаты- 
вается пз винограда ЕоИе Ыапсііе, ЗаіпЬ ЕтШон, СоІотЬег п др. 
Лоза РоИе ЫапсЬѳ дает коньяк .лучший по тонкости и аромату. 
Сорт ЗаіпЬ Етіііоп, при большой урожайности и высоком качестве 
получаемого из него коньяка, менее подвержен загниванию (от серой 
гпилп)и меньше поражается листовертками. 

По данным за 1928 г. общая площадь виноградников Шаранты со- 
ставляет 27 974 га с общей производительностью в 960 тыс. гл вина 
(35 гл с 1 га). Нижней Шаранты — 48 515 га, дающих 1 633 тыс. гл 
вина (30,5 гл с 1 га). 

Специальное качество вина и вырабатываемого из него коньяка 
связывается с характером и особенностями известковых почв (50% и 
более извести), а также с теплым п достаточно влажным климатом 
этого района. ^ 

^ Средняя годовая температура 12,3°; средняя январская — 6,3*, ниль- 
ская 19,3®. Среднее количество осадков ва 10 лет — 718 лш (Г. Пристон). 
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Наиболее ценный коньяк получается в так паз. Сгапсіе СЬатраі^пе 
(фпнь-шампань), за ним следуют Реіііе СЬагара^пе, Бордерп, Ріііз 
Воіз, Вопз Воіз, Воіз сгйіпаігез и Воіз а Рсгіоіг. Примененпый во 
всех указанных местностях способ выкуркп коньячного спирта пз 
вина отличается примитивностью и ведется в самых простых перегвн- 
ных кубах, но отгоны находятся под постоянным наблюдением спе- 
циалистов, улавливающих дегустацией моменты начала и конца по- 
ступления отгонов в ценные порции продукции. Перегонка выбродив- 
шего вина, обыкновенно ирофильтрованного после первой переливки, 
ведется в так наз. тарантских медных кубах емкостью в 225 — 350 л, 
вмазанных в кирпичную кладку, с огневой топкоіі, находящейся 
под ними и имеющей 2 — 3 оборота (рис. 230). Отопление (дровами, 
реже углем) регулируется нижней дверцей и двумя боковыми заслон- 
ками. Над кубом, имеющим цилиндрическую и.лп луковицеобразную 

форму, находится шлем с трубой, 
отводшцей пары спирта в холо- 
дильник, где эта труба получ^іет 
спиральное направление (в 5 — б 
оборотов) к выходному крану пз 
холодил ьн яка , заканчивающего- 
ся стеклянным приемочным ста- 
каном; в этом стакане плавает 
ареометр, указывающий крепость 
выходящего спирта. В более усо- 
вершенствованных установках 
отводная труба (из шлема) про- 
пускается через подогреватель , 
в котором пары спирта получают 
первоначальное охлинадение, а 
вино согревается для последую- 
щего наполнения куба (рис. 
231). Коньячный мастер, всегда 
наблюдающий за перегонкой, все 
время следит за топкой и за качеством выходящего отгона, от- 
деляя в специальную посуду первую его порцию (ІёЬе) и послед- 
нюю (циен) и сливая в хороший продукт только среднюю порцию 
(соенг), лишенную наиболее летучих веществ (альдегидов, летучих 
кислот) и тяжелых последних погопов сивушного характера (высших 
спиртов, фурфурола и ир.). Первая перегонка продолжается 7 — 8 
часов и дает водку крепости в 25 — ЗЗ"" (так наз. ЬгоиШіз); ее пере- 
гоняют вторично для получения кСТІьячного материала крепостью 
в 68 — 70°. ^ 1 гл коньячного спирта указанной крепбсти получает'ся 
примерно из б — 8 гл вина. Несмотря на применение столь простой 
аппаратуры получается материал, имеющий даже в сыром виде тон- 
кий и в то же время характерный аромат. Высокое его качество 
помимо качества исходного материала зависит от уменья француз- 
ских коньячных мастеров вести перегонку и отделять лучшие фрак- 
ции погонов для получения коньяка. 

Сырой коньячный спирт, получаемый при такой перегонке, бесцве- 


^ Иногда такая крепость достигается только после третьей перегонки. 
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Рис. 2й0. Шараитскиіі ііерогоішыЦ 
воііья'шыіі куб. 


тен. Он приобретает сначала соломистый цвет, переходящий затем в 
волотпсто-корнчпевый, только после выдержки его (не мепее 4 — 5 лет) 
в дубовых бочках. Эти бочки изготовляются из наилучшего дерева 
(лимузенского пли славонского) и подвергаются предварительному 
намачиванию, выпарнвапшо и нрополаскивапию коньячным спир- 
том. ^ В коііьячпом производстве качество дерева играет очень важ- 
ную роль, так как дерево, с одноіі стороны, отдает коньяку содержа- 
щиеся в нем экстрактивные вещества — танніш, квердші и др. н 
придает ему определенную окраску, а с другой — в зависимости от 
большей или меньшей своей плотности оно играет существенную 
роль в последующем созревании коньяка, благодаря воздействию кис- 
лорода воздуха, проходящего через его пори, на составные окисляю- 
щиеся вещества коньяка, на его букет и аромат. Плотность дубовых 



Рис. 231. гаараптсБий перегошіый куо с подогревателем. 


клепок отражается также па испарении коньяка из бочек, что очень 
важно при долголетней его выдержке: помимо усыхания коньяка 
крепость его вследствие улетучивания спирта с каждым годом 
уменьшается (в практике шараптского производства отмечают 
уменьшение крепости 70-градусного коньяка в течение 20 лет на 
18 — 20° п уменьшение его количества за тот же период примерно 
па 30%). 

ІГроме свойств и качества дубовой посуды имеет значение и вели- 
чина ее, или, иначе говоря, отношение объема к поверхности. В целях 
ускорения созревания коньяка обыкновенно применяются небольшие 
бочки — па 225 — 300 л, а для продолжительной выдержки — ■ в 5 — б 
гл. Простые дешевые коньяки хранятся в крупных бутах пли ча- 
яах (на 40 — ^50 гл) для уменьшения усушки. 


^ В Коньяке считают особенно хорошо подготовленными бочки, в которых 
Прошло брожение молодого вина. 
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Для превращения сырого коньячного спирта в коньяк низших сор- 
тов применяется во Франции купаж с более старым спиртом, пли же 
такой спирт разбавляется дестиллііроваішой водой до крепости в 
42 — 45°, смягчается добавлением сахара (1 — 1,5%) п подкраши- 
вается настоем дубовой стружки па 10 — 15° виноградной водки, а 
иногда и подожженным сахаром. Время выдеряши коньяка преяедѳ 
обозначалось звездочками (5 звездочек — 5-летшій коньяк). Старые 
выдержанные французские коньяки (20 — 30 лет) лучших фирм 
обладают мягкостью при крепости в 38 — 40°, и неяшым, устойчи- 
вым ароматом; в нем иногда выступают оттенки запаха, напомина- 
ющего ваниль, чернослив, миндаль, хотя эти вещества совершенно 
не добавляются. Наличие во французских коньяках слояшых эфиров 
доходит до 1 250 мг и немного более на 1 л, альдегидов до 0,025% и 
высших спиртов — до 0,4% (по объему). Топкий букет старых луч- 
ших коньяков очень устойчив. 

Описанный выше метод получения коньячного материала, требую- 
щий большого умения очень опытных мастеров, постепеппо вытес- 
няется введением в коньячное производство усовершенствованных 
аппаратов. 

Специально для коньячного производства изготовляются аппара- 
ты за границей Дсруа, Огро, Маресте во Франции, Иейкоммом, 
Зейтцем в Германии, а у нас в СССР — па заводе «Котлоаппарат» 
(бывш. Лангауер и Кайзер) в Москве. Эти аппараты имеют приспо- 
собления для дефлегмации и очистки отгонов от главного комплекса 
наиболее летучих веществ, тяяюлых сивушных масел и пр. тг впо.чне 
пригодны для получения хорошего ігопьячного материала в больших 
количествах. 

Химический состав лучших французских коньяков • подверяюи 
колебаниям в зависимости от местности, из которой поступил ис- 
ходный материал, от способов выделки, хранения и ир. 

По данным, приведенным у ііроф. Кенига, ^ на основании 142 ана- 
лизов найдено в 100 см* настоящего французского коньяка в сред- 
нем следующее количество главнейших составных частей (в милли- 
граммах) : 
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Интересны ’ средние / цифры,/ приводимые' тем яю автором, отно- 
сительно количеств состава высших сіптртов, летучих кислот и эфи- 
ров, находящихся в коньяках (в миллиграммах на 100 см®). 
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Эти данные указывают на сложный состав коньяков п на роль 
пахучих веществ, входящих в их состав из вігаа или образующихся 
в последствии. 

Коньячное производство в Советском Союзе распространено в боль- 
шинстве виноградных районов, и особешіо в закавказских рес- 
публиках. ^ 

Опыт прежних лет выявил возможность получения очень хороших 
коньяков из легких вин Бессарабии, в Кизлярском районе, и осо- 
бенно па Северном Кавказе — в Темнльгофе, где па известковых поч- 
вах получается из спльвапера особенно нежный, мягкий и ароматный 
коньячный материал, вполне пригодный для выдержки и превращения 
в коньяк, близкий по качеству к заграничным. Далее следует отме- 
тить коньячный материал из легких имеретинских и борчалпнских 
вин (колонии Екатерппепфельд в Уиионе) и из Азербайд?канского 
рундвейса. Ниже по качеству коньячные материа.ііы, изготовляемые 
в Лр.менші (б. Эриванская губ.), где они получаются из крепких 
бескислотных вин. По ориентировочньш данным во всех виноградных 
районах нашего Союза вырабатывается ежегодно около 7 млн. гра- 
дусов коньячного спирта. 

Немаловажную роль в коньячном производстве должна играть 
утилизация жидкости, остающейся после перегонки и содержащеіі 
все составные части вина, а главным образом виннокислые соли ка- 
лия и кальция. 

Процесс получения виннокислых соединений из безалкогольной 
Жидкости (впнаса) в коньячном производстве сходен с описанным 
в начале настоящей главы процессом выжимочного винокурения. 
Обыкновенно в слитую из котлов жидкость после ее отстоя в спе- 
циальном деревянном или цементном бассейне для выделения взве- 
шенной мути и последу іоіцей декантации вливают известковое мо- 
локо, которое переводит все виннокислые соединения в виннокислую 
известь; последняя слуяспт материалом для дальнейшей переработки 
в винную кислоту описанными выше способами. По данным Ордонно 
и Гунрана при производстве коньяка в Шаранте в среднем из 1 гл 


* По действующим в СССР правилам коньяком называется паппток, прпго- 
товлепнын из'коньячігого спирта, имеющий крепость пѳ ниже 40° и не выше 60°. 
Для придания ему мягкости разрешается добавление кристаллического сахара 
До 1,5%. Предельная норма содержания высших спиртов в коньяках не должна 
превышать 0,25% по объему и количество сложных офиров допускается от 135 
До 2 000 мг на 1 л коньяка (исчис.ченных па уксусно-атнловый эфир). (Сборник 
постаповлсішй и приказов по промышленности БСІІХ Л» 14 от 7 — 14 февраля 
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вина, поступившего в проиаводство, получается 0,400 — 0,655 кг 
сухого винного камня. Такой сравнительно большой вы.ход объяс- 
няется высокой кислотностью вин, поступающих во Франции в конь- 
ячное производство. 


ДЕФЕКТЫ И БОЛЕЗНИ ВИНА 


гл. 


9 


к дефектам вина относятся изменения его под влиянием внеш- 
них факторов и вошедших в вино посторонних веществ, в сопри- 
косновении с которыми могли находиться виноградное сусло, вино 
н даже виноград. В этом случае имеет значение состав самого 
вина, незначительность содержания в нем кислот и алкоголя, так 
как это делает вино восприимчивым к воздействиям кислорода воз- 
духа и подвергает его различным изменениям химического порядка. 
Так например вещества, содержащие танішн, подвергаясь окислитель- 
ному воздействию кислорода воздуха, вызывают заметное пожелте- 
ние и дагкѳ побуреипе белых вин. Кроме того многие дефекты вина 
обязаны своим происхождением чисто-химическим реакциям, про- 
исходящим в самом вине в период его созревания и выдержки. 

К числу болезней вина оі носятся изменения, вносимые в вино лжи- 
выми микроорганизмами н вулделяемыми ими ферментами. 


ДЕФЕКТЫ ВИНА 

Пом^тпоние вина, нередко наблюдаемое в совершенно здоровых 
винах, естественно озабочивает винодела, особенно еслп требуется 
выпуск молодых вин без предварительной выдержки. В данном 
случае происходит изменение прозрачности от выпадения красящих 
и белковых веществ, а также кристаллов кислого и виннокислого 
калия и вшшокальциевой соли. Последнее явление особенно часто 
встречается при отправке совершенно прозрачных віш, которые под- 
вергались оклейке п фильтрации, по охладились в дороге п на 
место назначения. 

Выпадающими солями в известной степени мехаішчески увлека- 
ются свернувшиеся белковые, а также красящие вещества. Наи- 
более радикальный способ устранения такого рода номутнешій — 
более продолжительная выдерзкка вина с своевременной оіглсйкой. 
Выпуская совершенно молодые вина, мы пришли к тому, что охлажда- 
дали их на морозе зимой (но не до пределов замерзания), а затем оклеи- 
вали и фильтровали іш фильтрах Зейтца. Такая операция произво- 
дгітся с белыми винами, красные ?ке в этом не нуждаются, и пх из- 
лишнее охлаждение часто ведет к потере окраски. Следует иметь 
в виду, что охлаждение белых вин иногда вызывает потерю ими 
кислотности, цепной для «свежих вин». 

Вопросу о выделении из вина солей винной кислоты в настоящее 
время в Советском Союзе уделяется большое внимание. Некоторые 
организации па мостах производства устанавливают для этой цели 
холодплыіикп с искусственным охлаждением (Конкордия н Турк- 
мепвино в Ашхабаде). 
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Помутпонне от избытка дубильных вѳіцеств. Такое явление на- 
блюдается у пас главным образом в белых і^ахетипского типа винах, 
передержанных на кожуре и гребнях винограда. Осветление их 
даже при рациональной выдержке идет чрезвычайно медленно. Это 
объясняется наличием в вине во взвешенном состоянии белковых со- 
единений, связанных с тапнином в виде так называемых таннопдов 
чрезвычайно тонкой структуры, проходящих через фплы'р. Такое 
вино осветляется только оклеиванием грубым клеем, количество 
Которого должно быть взято в соответствии с количеством ташшна, 
находящегося в вине. Возможные в этом случав неудачи объясня- 
ются главным образом тем, что в таком вине, бродившем в кувшинах 
с доступом воздуха, имеется заболевание, вызванное микроорга- 
низмами, попадающими из плеспевоіі пленки. Этот факт почти всегда 
подтверждается микроскопическим анализом. Такікм образом остается 
одно могучее сродство для получения прозрачности таких вин — па- 
стеризация до оклейки. 

Поягслтешіе наблюдается очень часто в белых винах, полученных 
при прессовании мязги в прессах непрерывного действия, в мало- 
кислотных винах южных районов, легко мадеризирующихся при до- 
ступе воздуха, и в вгшах, полученных из перезрелого винограда 
с у’же побуревшей кожицей. Некоторое уменьшение пожелтения и 
даже побу{)етія может быть достигнуто в этих случаях оклейкой 
ч воздействием сернистой кислоты. 

Муть красных вші после гіх излишнего охлаждения в пути — яв- 
ление преходящее, но потеря некоторого количества красящих 
веществ в этом случае неизбежна. 

Почернение шша (8сЬ\ѵаг2е ВгисЬ), или по французской термпно- 
лопіи касс. Кассу подвержены вина, содержапще вещества, окис.чя- 
іощпеся па воздухе в нерастворимые соединения. Он обнаруживается, 
если выставить на воздух вино в открытом сосуде па сутки. В случае 
присутствия касса вино чернеет сначала па поверхности, затем вы- 
деляет томный осадок. Кассу подвержены как белые, так и красные 
вина. ГІотемпешіо и даже почернение вин в этих случаях находится 
в связи с излишками железа в вине (свррх нормы — 10 мг па 1 л). 
Это доказывается простым анализойі вина, в котором с течением вре- 
мени выделяется осадок. Он состоит главным образом из яблочно- 
кислых и виннокислых солей Шелеза. Под действием кислорода воз- 
духа в открытом сосуде закисные соединения июлеза переходят в 
окисные, которые с дубильными веществами вина образуют нерас- 
творимые соединения железа с танпином. Эти соединения раство- 
римы в кислотах вина, п потому касс легко объясним в винах мало- 
кпелотных. 

Красные вина при кассе приобретают фиолетово-бурый оттенок. 

Избыток яіелеза в вине мо/кет образоваться от следующих причин: 
1) от соприкосновения сусла с железными предметами, ішеющтіми 
ржавчину па поверхности и непокрытыми изолирующими лаками 
(прессовые винты, инструменты и пр.); 2) от попадания в сусло частиц 
земли, содержащих железо, с виноградом, висевшим около поверх- 
ности — в нижней части куста; 3 ) от растворения железа в цемент- 
ной посуде, всегда содержащей в своем составе некоторое его ко- 
личество.. 

21 Руководство по впподелию Гого.ть-ЯиовспиП. 
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Почернение вина при кассе, объясняемое образованием нераство- 
римых окнсиых соединений железа с тапнином, или так наз. ферро- 
таішатов, обнаруживается, как было указано выше, вследствие их 
нарастворимостн в слабых кислотах вина (главным образом в виипоіі 
п яблочной, а также в янтарной н уксусной), как только соли за- 
киси окислятся кислородом воздуха в соли окиси. Согласно новей- 
шим данным выделение ферротаіінатов может иметь место при появ- 
лении слабого растворителя — уксусной кислоты, образующейся 
под влиянием воздействия бактерий, разрушающих нормальные, 
более сильные кислоты вина (стр. 13 'і). Выделение ферротаннатов 
наблюдается также при пахоѵкденші вина в новых бочках, отдающих 
вину много дубильных веществ. 

Таким образом почернение вина может произойти при повышен- 
ном содержании железа и танншіа, а также при понижении кислот- 
ности вина. Приводим ниже интересную таблицу ІІесслера, которая 
указывает, сколько железа может быть в растворенном состоянии 
при различном содержании винной кислоты н дубильных веществ 
в граммах): 


Впппой 

КИІМОТЫ 

Железа 

Дубильных 

аещоеів 

0,0 

0,05 

0.13 

2,5 

0,15 

0,90 

5,0 

0,15 

1,20 

7,5 

0,#і 

1,65 

10,0 

0,15 

1,89 


Для исправления чернеющего от касса вина нримепяются следую- 
щие методы. При недостаточной кислотности вина надо добавить 
кислот (50 г лимонной кислоты па 1 гл). При избытке ташшна по- 
могает оклейка. В красных винах, содержащих іі большинстве слу- 
чаев достаточно таншша, исправление успешно достигается одним 
подкислением, например виішой кислотой. Для них иногда доста- 
точно бывает только оклейки, при которой тдппаты железа пере- 
ходят в осадок. Кроме того заграничная практика для устранения 
черного касса прпмспяет желтую соль (по Меслпнгеру). Желтая 
кровяная соль (К 4 реС|.N(^) — ферроцианпстый калий — даете железом, 
содер?кащиыся в вине, хлопьевидный осадок темносинего цвета. В сла- 
бокислотпой среде вина не замечается выделения вредной свободноіі 
цианистой кислоты. 

Кро.ме черного побурения вина (черного касса) возможно помут- 
нение вина вследствие белого касса, имеющего место при избытке 
в вине фосфорнокислых соединений железа. В этом случае образуются 
феррофосфаты бело-синеватого цвета. Увеличение фосфорных соеди- 
нений наблюдается при прибавлении к бродящему суслу фосфорных 
солей, преимущественно фосфорнокислого аммония, в целях повы- 
шения питания дрожжей, что довольно широко применяется в прак- 
тике французского виноделия. 

В данном случае, как и при черном кассе, дефектное потемне- 
ние исправляется или увеличением кислотности вина, пли перево- 
дом излишка железа в нерастворимые сосдипеипя оклейкой с танин- 
ном. В обоих случаях целесообразно применять кулаж с более кислот- 
ным вином. А проще всего устранение белого касса дості га.'тся 
при помощи желтой кровяной соли по способу Месслішгора. 
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Побурение пина (Сазве Ьпте, Вгаитѵегсіеп, НаЬтѵегиеп) сонро- 
вождается более глубокими іізмонеішяміі состава вина и пред- 
ставляет собой более серьезный дефект, пошккаюіцпй его качество. 
Особенно оно выявляется в красных винах, в которых происходит 
потеря окраски, впоследствии не восстанавливающейся, и переход 
ее в буро-шоколадный цвет. В белых винах наблюдается также из- 
менение цвета в сторону побурения. Как для первых, так и для вто- 
рых побурение сопровождается ухудшением вкуса, причем вино 
приобретает запах сушеных плодов и свойства выветрившегося 
Вина, как бы перегретого с доступом воздуха. 

Склонность к побурению вин, бывших иногда совершенно про- 
зрачными в бочках, обнаруживается при переливке, а еще больщв 
в том случае, если выставить это вино на воздух в открытом сосуде. 
Тогда нередко уже через несколько часов вино начинает мутнеть, 
на поверхности его появляется более темный слой, ностеиеішо пе- 
редающий нотемпспие на всю гкпдкость. Это явление не сопрово- 
ждается выделением углекислоты и в нем не принимают участия 
микроорганизмы. 

К побурешію склоипы вина, выделанные па гнилого винограда, 
особенно еелп броящние происходило вместе с выжимками, при сво- 
бодном доступе воздуха. Отмечается также склонность к побурению 
в малокислотных суслах, а также в тех, которые нолучеиы из не- 
дозревшего, подмерзшего винограда. Полученное в таких случаях 
молодое вино нормального цвета может проявить свою неустойчи- 
вость к побурению впоследствии, при соприкосновении с воздухом. 

Причиной побурения вина нужно признать в данном случае 
действие энзимов (эпоксидазы), окис.чнтельное Вѵчияпие которых сов- 
местно с кислородом воздуха вызывает окисление красящих и не- 
которых других составных веществ вина. Это подтверждается опы- 
таліи Гуирана, который выделил из почерневшего вина 90-градус- 
ным спиртом (в тройном против вина количестве) хлопьевидный 
осадок, вызвавший после промывки водой почернение стерилизо- 
ванных, совершенно нетронутых и здоровых вин. Указанный оса- 
док в водном растворе, слегка разбавленном спиртом, вызывал 
Побурение белых и красных вин в одинаковой степени. Точно так же 
Лаборд выделил специальный энзим из гнилого винограда, вызы- 
вавший явлеипе побурения. 

Французская школа энохимиков установила большое наличие 
Энзима энокепдазы в винограде, подвергшемся благородному гни- 
ению под влиянием грибка В оігуііз сіпегеа, особенно в тех случаях. 
Когда он дает так называемую серую гниль. Пакотто указывает, 
что в сусло винограда, пораженного ботритисом, можно легко об- 
наружить эпокепдазу при помощи гваяковой тинктуры, котсфая 
в этом случае дает молочного цвета осадок, синеющиіі при взбал- 
тывании. Однако этот автор добавляет, что такая реакция удается 
лишь при значительном содержании энзима, в противном же случае 
она протекает очень долго или остается безрезультатной. 

По мнению Мартинана побурение можно объяснить образованием 
сложны.х соединений альдегидов с дубильными веществами, по Бе- 
ренсу — энзимным расщеплением дубильных и красящих веществ 
и по Вшідишу — окислением продуктов хлорофильного происхожде- 
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ппя. Однако правильнее видеть прпчпну побз^ення вин в воздей- 
ствии энзиматических процессов окисления, тем более, что методы, 
ведз'щие их к разр\'шешію, восстанавливают равновесие в вине 
(сильное окзфиваппе и нагревание при пастеризации до 80°). 

Возможность побз'рения вина устраняется в наибольшей степени 
тщательным отбором гнилых ягод, обереганием шапки мязги от порчи 
до бурого выделения углекислого газа, а так же погрунгением шапки 
в жидкую часть сусла. Кроме того следует иметь в виду, что после- 
дующему побзфению вина способств\щт долгое отжимание выжимок 
в прессах, в которых они подвергаются окислительным процессам, 
а также безнадзорное брожение. Во Франции во избежание побу- 
рения сусла помимо оку^рпваппя широко пріі.меняется (при очень 
крупной посуде, особенно цементной) введение в сусло метабпсзшь- 
фита калия (Кзй^^Од) в количестве 5 — 6 г на 1 гл; при воздействии 
кислот сзщла он выделяет 8 О 2 , почеліу действие з’казаннон соли 
приравнивается к действию инідкой сернистой кислоты, стоящеіі 
всегда дороже. ^ 

Кроме того предзшреждэет и зютраняет в большой степени побу- 
рение оклеивание яичным белком, остеоколем и особенно казенном 
и молоком (хорошее действие последнего нами было проверено на 
опыте с почерневши.ч випом мцване в Кахетпп, сухим мускатом 
белым в Темпельгофе). Оклеивание надо производить после вве- 
дения сернистой кислоты (до 15 г на 1 гл). Далыіеіішее воздеіі- 
ствііе энокепдазы прекращается разрЗ'Шенпем ее при пастеризации 
до 80 — 85°. 

В некоторых случаях потемнение и даже побурение белых вин 
вызывается недостаточной подготовкой дубовых бочек, из которых 
первым наполняемым вином извлекаются дубильные вещества, 
дающие вину темную окраекзч В дальнейшем при ббразованпи 
слоя кристаллов винного камня на внутренних стенках бочек это 
выщелачивание дубильных веществ уменьшается и указанные по- 
следствия устраняются. Изменяя цвет вина, дубильные вещества, 
особенно пз невыдержанной сырой клепки, кроме того придают 
неприятный вкус вину, скрывая его положительные стороны. Та- 
кое явление замечается даже при замене в старых бочках одной 
пли нескольких клепок новыми. Устойчивый так паз. дубовый вкус 
чаще всего передается вину из бочек, сделанных из равнинного, 
быстрорастущего дуба. Предупредить такой дефект вина можно 
только самой тщательной обработкой клепок и самих бочек — 
многократным пропариванием после продолжительного намачи- 
вания водой и ополаскиванием 1 -процентным раствором серііоіі кис- 
лоты, растворяющей все элементы дуба, которые унсе не растворяют 
слабые кислоты вина. 

Уменьшение бурой окраски вина и удаление дубового вкуса, 
приобретепиого им в указанных случаях, достигается в известной 
степени оклейкой вин. Но следует отметить, что вина, помещенные 
в новые, неподготовленные бочки, навсегда теряют мягкость и неж- 
ность. В практике виноделия часто наблюдаются следы действия ду- 


^ Хороаіего качества метабнсульфпт калия (и.лп. как его иначе называют, 
ппросульфнт калия) должен содержать до 57,6% бОа. 
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бовых бочек, если крепкое вино наливается в бочки, ранее бывшие 
только под слабыми винами. 

Запах сероводорода. В числе дефектов в молодых винах па первом 
месте стоит запах сероводорода. Он появляется в вине различными 
путями, но главным образом от проникновения серы при позд- 
нем лечении винограда. В даішо.м случав по Зейферту, Вортманну, 
Нссслеру и Кулишу происходит редукция серы под влиянием редук- 
тазы (гидрогенезы) в сероводород. Сера также моікет попасть в бочку 
в виде капель и охланщающнхся паров при окуривании сернистыми 
фитилями. Возможно появление сероводорода и при наличии в вине 
окисляющихся металлов (например железа). Незначительные коли- 
чества серы могут попасть с частицами земли, приставшей к вино- 
граду, если опа содержала серу в своем составе (гипс). Кроме того 
в редких случаях, когда производится подсахари вание вина саха- 
ром, содержащим синий ультрамарин, возможно выделение серо- 
водорода из отщепляющейся из пего серы. ^ 

Сероводород ощущается на запах даже в небольших количествах, 
но исчезает при повторных переливках. В большом количестве 
сероводород делает вино вонючим, неприемлемым для употребления. 
В последнем случае помогает сильное окуривание вина сернистым 
ангидридом, причем ход реакции схе.ліатично может быть изобра?кен 
таким образом: 

28Н2 1 зОг^зз + гы^о. 

Однако на самом деле предусматривается получение веществ 
более сложного состава, из числа пентатионовых соединений, на- 
пример меркаптана по реакции: 

55ІІ2 + бЗОз = ЗзОвНа 53 + 4 ІІ 2 О. 

Меркаптан, в сущности являющийся сложным эфиром сероводо- 
рода, так/ке имеет дурной запах. Его образование связано с вве- 
дением свободной серы, которая вновь может служить к образова- 
нию сероводорода. Удалить меркаптан из вина трудно, и только 
купаж с другим безупречным вином делает этот запах малозамет- 
ным. Небольшое количество ІІ 2 З может появиться при разлогкепии 
белковых веществ в винных осадках как в бочках, так и при буты- 
лочной выдержке рано разлитых вин. 

На других дефектах вина, являющихся результатом грязного со- 
держания винной посуды п.чя воздействия сильно пахнущих ве- 
ществ, здесь не останавливаемся, так как они носят случайный 
Характер. Появление их в вине объясняется большой восприимчи- 
востью вина к посторонним запахам. Устранить это явление воз- 
можно мерами соблюдения чистоты и профилактической гигиены 
при виноделии, в подвальном хозяйстве и при розливе вина в бутылки. 

БОЛЕЗНИ ВИНА 

В главе 3 приведено подробное описание микроорганизмов, на- 
ходящих благоприятную среду для своей жизнедеятельности в впно- 

^ Приблизительная формула ультрамарина АШа^ОзЗ, (по Эндеману). 
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гродпом сурле и вгпе. Эти мпкрооргаш:Р?.:т.т еще раньше оСняру;ші- 
влотся па винограде, дозревающем или перезревающем в пиногрзд- 
ппке. Они используют все моменты, благоприятствующие их раз- 
витию, и как бы набрасываются на всякую каплю сока, вытекаю- 
щего из ягоды винограда. Им помогают уколы вредителей па вішо- 
грэде, нарушение целости ягод благодаря атмосферным явлениям, а 
иногда дашс излишняя поливка, растрескивание ягод и выделенпо 
ими жидкости при грибных заболеваниях. Можно смело сказать, что 
болезнетворные микроорганизмы — спутники всякого повреждения 
винограда. Из виноградника масса микроорганизмов попадает в 
сусло, как бы тщательно ни производился отбор гіш.лых и пспорчеп- 
пых ягод. Их мало только в том случае, если виноград в цел ім вполне 
здоровый, что наблюдается довольно редко. 

В сусле, подготе влеипом к брожению, а также и во время броже- 
ния во всех его стадиях, болезнетворные организмы борются с вин- 
ными дрожжами за питание; каждыіі по своему использует важпеіі- 
шне элементы сусла и кроме того вілделяет своп энзимы, зачастую 
отравляющие жизнь дрожжей и дающие продукты расщепления, 
нс свойственные гармоничному и здоровому вину. 

Положение было бы безнадежным, если бы вигіпые дрожжи ие 
имели союзников в вырабатываемом ими алкоголе, в углекислом 
газе, выделяемом при брожении, исключающем аэробную жизнь 
многих из мінфооргашізмов, если бы сами дрожжи не отличались 
громадной размножаемостью и если бы брожением не руководил 
человек, знающий, что нужно делать для устранения врагов ути- 
лизируемого им алкогольного бронюішя и для предоставления бро- 
дящей среды только наплучшим расам дрожжей. Как всегда и 
везде, знаппе врагов — половина победы, тем более что человек 
дол/кен находиться во всеоружии знания и научных приемов для 
оказания помощи своим микроскопически малым сотрудникам. 

Применяемое иногда разделение микроорганизмов, вызывающпх 
болезни сусла п вина, на аэробные и анаэробные неправильно по 
существу, так как большинство их ведет жизнь как при дост^чіе 
кислорода, так и без него. Многие бактерии живут как настоящпо 
аэробы, но могут вести факультативно и анаэробную жизнь (мо- 
лочнокислые бактерии, бактерии, понижающие кислотность вина и 
др.). Поэтому более правильно рассматривать болезни вина по сте- 
пени их распространения и вреда, причиняемого ими в сусле и 
вине. 

Уксуепоо закисапие, наиболее опасное для виноградных вип, 
в то же время не редкое явление при плохом уходе за вином, а также 
в случаях неблагоприятно сложившейся обстановки для нормаль- 
ного брожения. 

Особенно часто уксусное брожение появляется при поступлении 
нагретого солнцем винограда, при задержке брожения в первых его 
стадиях, при медленном прессовании и почти как обязательное 
явление в случаях брожения при высокой температуре (35 — 40'"). 
Далее уксусное закисанис может всегда появиться и в готовом вине, 
если оно хранится в недолитой посуде при доступе воздуха к его 
поверхности, при неопрятном содержании шпунтов, делающихся 
гнездилищем уксусных бактерий, а также при применении холста 
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(тряпок) для более плотного вставления шпунтов в шпунтовые от- 
верстия. Холст вообще должен быть изъят из употребления во всех 
случаях, когда между шпунтом п поверхностью вина имеется хотя 
бы небольшое скопление воздуха. Он безопасен только в бочках, 
поставленных шпунтом па бок, в силу постоянного смачивания ег* 
вином, если к тому же холст пропитан не имеющим запаха вазели- 
ном или воском. ^ 

Уксусное закпсаіше распознается на запах ина вкус (уже при на- 
личии летучих кислот в количестве 1%). Начальные ехю стадии но- 
сят название штііха (укол, уязвление). Это соответствует царапаю- 
щемз’’, іголющему впечатлению па посоглотк}'^, ггроизводпмому ви- 
ном даже в первых стадиях закисания. В сомнительных слз'чаях, 
особенно при маскировке закисания спиртом и сладостью в креп- 
ких винах, она лйгчѳ распознается при разбагиіенпп вина тепловатой 
водой. Появление уксзюпых бактерий подтверждается, если поста- 
вить бутылку, наполовину наполненную испытуемым вином и за- 
крытую ватным тампоном, на сутки в теплое место при температуре 
в 28 — 30“. 

Уксусные бактерші перерабатывают сппрт вина в уксусную кис- 
лоту, а затем воду и углекислыіі газ при участии выделяемых ими 
энзимов. Вино с содержанием летучих кислот более 2®/о (главным 
образом уксусной кислоты) уже следует считать испорченным 
(крешхое — при 2,5®/о). Такое вішо монют найти применение только 
для винокурения и производства уксуса; во всяком случае оно 
должно быть изолировано из помещения, где находятся здоровые 
вина. Для коньячного производства закисшее вино непригодно, 
так как уксусная кислота и сопровождающие ее летучие кислоты 
переходят в отгон. Уксусная кислота нормально образуется при 
дрожжевом брожении (стр. 90), продуцируемая самими дрожжами, 
другими микроорганизмами и главным образом ферментами, их 
сопровождающими. Ее присутствие в вине в небольших количе- 
ствах — нормальное явление. Так во многих здоровых белых винах 
содержится 0,4 — 0,6®/о, а в красных 0,6 — 0,8“/о летучих кислот 
(уксусной кислоты), которые не выступают во вкусе, особенно в по- 
следних, где они маскируются вяжущим вкусом вина. 

Ключ к распознаванию заболевания и его степени помимо дегу- 
стации дает микроскопическое исследование, а также лабораторный 
Химический анализ, определяющий вновь образующиеся вещества при 
Том или ином забо.чевашш вина. В обыкновенных случаях вина, 
содержащие 13 — 14% алкоголя, ухке не заболевают уксусным за- 
кнеанпеді, и только в наиболее южных районах это закисание мо- 
жет проявиться в более крепких винах (при 15 и даже 16 ). Вина 
крепостью ниже 9,5 — 10® всегда находятся под большой угро- 
зой заболевания, особенно те, в которых остается несброяюипым 
сахар. 

Современная техника виноделия знает целый ряд способов для 
предупреждения уксусного заболевания и своевременного его огра- 
ничения. 


* Для этого нарезанные куски холста погружаются в нагреты* де плтдквго 
состояния вазелин пли воск. 
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к прсдупредительпым мерам относятся: 

1) исключение больных яі’од и кистей при сборе винограда; 

2) помещение урожая для брожения в посуду, подвергнутую пол- 
ной стерилизации паром и окуриванием серой; 

3) скорое выполнение давіні и прессования винограда, подвер- 
гающегося окурке в процессе работы; 

4) регулирование температуры брожения, с применением охлаж- 
де НІЯ сусла при превышении в нем оптимальных температур для раз- 
множения дрожжей; 

5) применение чистых культур дрожжей, приученных к сернистой 
кислоте ; 

6) полная дезинфекция бродильных помещений и особенно его стен, 
пола, ларей и пр.; 

7) при брожении красных вин с выжимками — строжайшее от- 
ношение к всплывающей шапке, ногруніеиііе ее в жидкость ложным 
верхним дном и во всяком случае закрывание крышкой до наступ- 
ления бурного брожения с окуриванием серою пространства между 
крышкой п поверхностью сусла; 

8) замазывание крышки чанов с красным материалом при зати- 
хании брожения с применением гидравлических шпунтов; 

9) окуривание подвалов с готовым вином и бочек при перелива- 
нии, фильтрации и других работах с вином; 

10) содержание бочек с вином всегда в наполненном виде, достигае- 
мом доливкой в соответствии с испарением вина; 

11) многократное пропаривание в щелочном растворе шпуптов 
и парафинирование их; 

12) самое щепетильное отношение в смысле гигиеническом к не- 
реливочным кранам, трубам, шлангам п пр. 

Указанные предупредительные меры также относятся к профи- 
лактике и в отношении всех других заболеваний сусла и вина. 

К мерам, иаправленішм к лечению заболевшего вина в первых 
стадиях заражения, относятся следующие: 

1) пастеризация при температуре в 65 — 70°; 

2) фильтрование через обеззараживающие фильтры Зейтца; 

3) при большой кислотности усреднение химически чистым осаж- 
денным углекислым кальцием, последний метод однако связан 
с изменением качества вина, которое годно только в купаж в малой 
пропорции с безупречным вином; 

4) купаж после пастеризации со здоровым вином (так как уксус- 
ный запах остается и после применения мер, указанных в остальных 
пунктах). 

О винах, подлежащих изъятию из обращения, с содержанием .ле- 
тучих кислот выше 2%, сказано выше (для крепких выше 2,5®/о)- 

Цветень вина (Ріеиг, КаЬшкгапкІіеіІ) — комплексная болезнь, 
так как в развитии се участвует много микроорганизмов — мико- 
дермы, ви.ллня, пишия, торулы и пр. Описание их дано выше. Это — 
аэробы; они размножаются па поверхности вина, образуя различ- 
ного вида пленки. Цветенью заболевают обыкновенно слабые вина, 
когда они имеют соприкосновение с воздухом и когда после завер- 
шившегося брожения над ними нет слоя углекислоты. 

Сначала белая, потом желтеюпщя пленка, если ее не трогать, де- 
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лается морщинистой. Микодермы и другие плесени вина сначала 
окисляют алкоголь через альдегид в уксусную кислоту, которую 
они затем сжигают, как и другие кислоты, до углекислоты и воды. 
Кроме того для своего питания они черпают из вина экстрактивные 
вещества. 

Больные цветенью вина теряют сппрт, кислоты и экстракт, вслед- 
ствие чего делаются вялыми, плоскими и пустыми. Они начинают 
пахнуть плесенью и приобретают посторонние неприятные запахи 
тех веществ, которые отщепляются деятельностью микодерм, пле- 
сонеіі и их энзимов (альдегиды, масляная кислота и другие летучие 
кислоты). Части плесневой пленки, отрываясь, попадают в вино и де- 
лают его мутным. 

Плесени и в частности микодерма развиваются па более слабых 
винах, крепость которых ниже 11°. Они стеснены в своем развитии 
в атмосфере сернистой кислоты. 

Большого развития цветень может достигнуть только при совер- 
шенно неумелом уходе за вішом н главным образом при свободном 
доступе воздуха к нему вследствие несвоевременной доливки. 

Первое указание на появление болезни — покрытие наружных сте- 
нок стеклянного ливера, опускаемого для взятия пробы из бочки, 
беловатым налетом. В этом случае доливка обычно делается глубоким 
погрз'жешіем трубки воронки внутрь вина, причем некоторой пор- 
ции випа дают выливаться через края шпунтового отверстия (во 
впитывающую тряпку). Но этот способ ноонрятен и не всегда дости- 
гает цели. Лучше всего для предотвращения появления цветени в 
слабых винах закрывать их по окончании интенсивного выделения 
углекислоты специальными шпунтами, не допускающими нроннкпо- 
вення воздуха снаружи и лишь дающими выход углекислому газу 
из бочки. Наиболее простые шпунты могут быть изготовлены любым 
токарем. В тонком конце примерно на 7» высверливается цилиндри- 
чески середина его. Полый цилиндр заканчивается кольцеобразны- 
ми просверленными отверстиями, которые закрываются нлотно- 
охватывающпм резиновым кольцом. Таким образом углекислота из 
вина получает выход, воздух же не проникает к жидкости. 

Нужно также иметь в виду просачивание випа в щели между 
клепками и выступление его благодаря увеличению объема наружу 
через шпунтовое отверстие при всяком повышении температуры 
в подпале. В этом с.чучае рекомендуется тщательная протирка бо- 
чек горячим содовым раствором (2 — 3%), 1®/о раствором серной 
кислоты пли, что еще лучше, раствором бисульфита калия или 
натрия (100 г па 1 л) или же насыщенным водным раствором серни- 
стого ангидрида. 

Ожироиио вина (Ба Сгаівзе, 2а1ге\ѵег(1еп, Оіі^лѵегйеп) внепптм об- 
разом выражается в том, что вино делается тягучим, трудно разбрызги- 
вающимся; при наливании в стакан пли иной сосуд оно образует 
маслоподобную струю. Эта болезнь наиболее часто наблюдается в 
белых молодых винах, бедных экстрактом, дубильными веществами 
и малоалкогольных; они не прозрачны и содержат внутри тумано- 
подобную дымку. 

Во вкусе ожиревших вин отмечается их плоскость и некоторая 
клееподобная вязкость. Ыа букете вина это однако не отражается. 
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Наиболее часто ожирением ваболевают вина весной первого года 
при содержапии в них небольших количеств педоброжепного са- 
хара. Вызывается ояпірепие особыми бактериями — ВасіПнз ѵіз- 
совпз (рис. 232), соединяющимися в длинные нити. Они ведут только 
анаэробную жизнь, как это показали работы Пастера, Адергольда, 
Лаборда, Пакоттэ, Мазэ, Кайзера, Мансо и др. Ожирение со- 
провождается разложением сахара и образованием особого углевода — 
вискозы (СдНі(, 05 )п (декстрина). По мпепшо некоторых исследова- 
телей указанным бактериям сопутствуют и некоторые другие (на- 
пример по Линднеру Оет. рпПиІапз, по Е. Крамеру — Піріососспз 
и нр.). 

Ожирение иногда появляется в винах, розлитых в бутылки, осо- 
бенно если они помещены слишком рано в стеклянную посуду. 
При этом иногда при раскупоривании бутылок замечается выделение 
пузырьков уг.яекислого газа, вследствие чего французы дали особое 

название проявлению ожирения в этой 
форме — ропззе. 

В красных В 1 ПШХ благодаря большому 
содержанию в них дубильных веществ эта 
болезнь встречается очень редко. 

В бочках ожирение захватывает только 
часть жидкости, наиболее близкой к гуще. 
Наличие больніой кислотности не мешает 
развитию бактерий ожирения, но алкоголь 
угнетает их деятельность, почему в винах 
выше 11° ожирения уже не наблюдается. 
Точно так нее действует танніш, который 
хотя п не является антисептиком, но увле- 
кает вместе с свернувшимися белковыми ве- 
ществами возбудителя болезни в осадок, что всегда излечивает уже до 
некоторой степени больное этой болезнью вино. Поэтому всякое ожи- 
ревшее вино нужно подворгаі'ь повторно.му ташшзпровапню (5 г на 
1 гл). ЕСѵТи болезнь протекает в недобродившем вине, то необходимо 
его пд.стернзировать и затем подвергнуть дображиванию на чистых 
культурах дрожжей. Также полезно проветривание ожиревшего вина 
через разбрызгиг.аюпще сито для расчленения іштей бактерий и 
затем применение усиленного окуривания в бочке. Крометого успешно 
действует оклеивание пспапской землей (2 — 5 кг на 1 гл). После 
указанных операций вино делается прозрачныЛ, теряет маслопо- 
добную тягучесть и выправляется во вкусе. Пастеризация до 65° 
ведет к гибели возбудителя болезни. 

Прогоркатіо віша (горечь вина, Ь’атег, Віііепѵегбсп) в наших 
винах наблюдается сравнительно редко и описано главным образом 
для бургундских вин и в некоторых случаях для бордосских. Это — 
болезнь красных вин ; на белых винах опа бывает очень редко и лишь 
на бродивших на выжимках. Эту болезнь не нужно смешивать с горь- 
коватым вкусом некоторых вин, содержащих в своем составе много 
дубильных веществ, а также крепких сухих вин, в которых при- 
чиной горечи может быть добавленный в них спирт. 

Прогоркапию подвержены как молодые вине, так и вшіа, уже 
находящиеся в бутылках. При это.м окраска іі цвет вина могут 
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Рис. 232. П.ісПІпв ѵівсозиз, 
по Мейсснеру. 


остаться ііопзмспігошіімпся, в некоторых же случаях наблюдается 
гряаповат&е побурение красных вин и выделение в осадок ком- 
пактного красно-бурого осадка. Горький вкус — главное проявле- 
ние болезни — снижает качество вина и делает его иногда негодным 
для потребления. 

Причина прогоркания вина объясняется различно. Так по ынепшо 
Мюллер-Тургау и Остервальдера, высказанному в 1919 г., оно объ- 
ясняется исключительно изменениями в дубильных и красящих 
веществах красных вин. Вортмапн отчасти разделяет эту точку зре- 
ния и прішпсывает окисление дубильных н красящих веществ дей- 
ствию различных микроорганизмов. Он указал например, что про- 
горканио — обыкновенное явление в вине, полученном из пере- 
зревшего винограда, в котором под влиянием грибной флоры и в 
частности ботритиса произошло расщепление дубильных веществ. 
По его мнению последние с кра- 
сящим веществом вина образуют 
специальные горькие на вкус кру- 
пинки (ВіПегкогпсЬеп). 

По Вуазине при прогоркаппи 
вин происходит разложение гли- 
церина с образованием акролеина 
(акри.чового а,ііьдегида формулы 
СН^СП СОН). 

Р. Мейсснер считает, что про- 
горканпе вин главным образом за- 
висит от размножения в больном 
вине круглых клеток Місгососсиз 
Ѵіпі и длинных, соединенных под 

{ іазличнымн углами клеток Васіі- 
из ѵіпі (рис. 233). Кроме того по 
Мейсснеру прогоркание — резуль- Ркс. 233. ВасіІІиз ѵіпі, по Моіісснсру. 
тат проявления в соке некоторых 

плесеней (РепісіПііт ^іаненга). Остервальдер указывает на разло- 
жение глицерина бактериями В. Іагіагорііііюгит, чем также по его 
мнению вызывается горькш'і вкус в винах. 

Таким образом пока нет определенно установленной точки зрения 
на возбудителя болезни прогоркания. Наиболее вероятно однако 
разложение дубильных п красящих веществ с образованием кру- 
ппчатых выделений, придающих горечь вину. 

Для исправления прогорклого вина применяются меры к осажде- 
нию этой субстанции и дальнейшему ее выделению из вина путем 
оклейки желатином или лучше казеином и даже просто молоком. 
При сильном прогоркаппи как крайнее средство применяется так 
называемый активпыіі уголь (эпонит или оптосорболь Зейтца), ^ за 
которым следует фильтрование для удаления частиц угля и пасте- 
ризация (до 60 — 02*'). 

Маппитіюе заболеваппо випа бывает сравнительно редко; оно на- 
блюдается в южных слабокислотных винах и вызывается целым 
рядом бактерий — Васі. тапшіораепт, В. іпіегтейіит, В. Огасіів 



’ 100 г на 1 гл вина. 
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и др. (рис. 234). Среди веществ, образующихся под влиянием их 
жизнедеятельности (молочной, уксусной и других летучих кислот) 
характерно выделение шестиатомного спирта маннита (СдН^ (ОН)^), 
слащавого вкуса, кристаллизующегося в виде шелковистых тонких 
игл. По данным Района и Дк^ура содержание маннита в некото- 



Рнс. 234. Вакторип маішитцого заболевания вина, поМ.Тургау. 

рых красных алжирских н испанских винах определялось в 
8,6 — 23 г на 1 л. Характерно однако, что при мапнптпом заболевании 
всегда идут молочнокислое (рис. 235) и уксуснокислое брожение, 
почему некоторыми авторами эта болезнь относится к общей группе 
молочнокислого брожения тем более, что во вкусе таких больных вин 
одновременно ощущается и повышенная царапающая кислотность, 

свойственная летучим ісислотам, п слаищ- 
вость маннита. Ыаннитноо заболевание нами 
неоднократно паблюда.чось в туркмешіетан- 
екпх, азербайджанских и иногда в кахетин- 
ских винах. К числу мер, предупреждаю- 
щих заболевание, следует отнести подкисле- 
ние их вшіпой кислотой, а также устранение 
повышения температуры бродящего сусла 
(развитию указанных бактерий способствует 
температура в 35 — 40“). По свидетельству 
Рейде мапнитное и связанное с ним молочно- 
Рпс. 2.35. Молочнокислые уксуснокислое заболевания в Алжире преду- 
бактерии, по Клеверу. преждаются введением в сусло сернистой ки- 
слоты или ее солей (бисульфита калия и на- 
трия), а также повторным охлаяедением бродящего сусла. Приме- 
нение этих средств в течении ряда лет (1908 — 1914) заставило 
забыть эту болезнь, ранее часто поражавшую вшіа в б. Мукузаиском 
имении. Бактерии, вызывающие мапнитное заболевание вип, гиб- 
нут при пастеризации, доведенной до 65° Ц. 

Турп (Тонгпе, ІітзсЫас'еп йег \Ѵеіпе). Это название обыкновенно 
приписывается болезни вцна, изменяющей его внешний вид (иомут- 

38Ѳ 




пение) и портящей его вкус в значительной степени, причем обоб- 
щению зачастую подвергаются болезни различного характера, одно- 
временно вследствие одних и тех же причин появляющиеся в не- 
устойчивом вине, бродившем при неблагоприятных условиях. В 
сущности ото отвечает действительности, так как в вино, заболевшем 
турном, а также другими бактериальными инфекциями, происходит 
разложение тех же главнейших олсментов вина с образованием 
летучих кислот и общего помутнения вина. Еще большую путаницу 
вносит признак выделения при этой болезни углекислоты, что по- 
родпѵто обыкновение у французсктгх виноделов выде«лять в особую 
группу вина, больные пуссом. Только метод выделения чистых 
культур различных бактерий указал на существование особых тур- 
нозных бактерий, являющихся действительными возбудителями 
болезші. 

Эти бактерии, относимые за последнее время \ Мюллер-Тургау, 
Остервальдером к Васіегіит ІаПагорЬі- 
Ьогит и носящие у французской школы 
общее название турнозпых, имеют вид 
небольших палочек, соединенных иногда 
по 2 — 3 штуки под углом в 120° с до- 
вольно неясными контурами, могущих 
вести анаэробную жизнь (рис. 236). При 
их размножении особенно характерно 
разложение до полного исчезновения вин- 
ной кислоты и ее солей (даже осагкден- 
ных на внутренних стенках бочек), по- 
явление уксусной кислоты и выделение 
угольной кислоты, производящей своим 
давлеиием выскакивание шпунтов из бо- 
чек и просачивание вина через щели 
между клепками. Кроме того отмечается 
раЗѵЛожение гліЩсршіа главным образом 
бактериями (В. атагасгуіиз Ѵоізепеі) с 
образованием летучих кислот (уксусной, пропионовой, молочной, 
масляной, валериановой и т. д.). В красных винах турн вызывает 
выпадение красящих веществ, в бс.чых — побурение. Больные вина 
имеют острый, неприятный квасной запах, делающий их неприемле- 
.діыми для потребления; кроме того вследствие разрушения кислот 
их характерный признак — плоскость и потеря положительных бу- 
кетпетых начал. 

Исправление турнозных вин с такими недостатками невозмоншо; 
они могут нтти только в купаж со здоровыми винами после пастери- 
зации и строгой фильтрации. ^ 



Рис. 236. Турнозные йактерпп 
по Дюжардену; — крупные 
юіетки — дрожиси, — кри- 
сталлы пппиокпслоіі извести. 


’ О молочиоісислом и масляяокислом заболеванпп шіп сч. главу III 
(стр. 158 — 159). Изменения в пипах, причиняемые турпом, под общим названием 
епроппонового брожения», как это делают некоторые авторы, должно считать 
неправильным, так как турнозные вина характеризуются, как сказано выше, 
выделением различных кислот и в меньшей мере при разложении глицерина 
бактериями В. атагасгуіиз — пропионовой. 
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КАЧЕОТВЕПИОЕ ОПРЕДЕЛЕНИЕ шяяшшта 
НИНА и ДЕГУСТАЦИЯ 

Химический анализ вина п микроскопическое его исследование 
дают некоторое представление о качестве Вііна, количественных со- 
отношениях главнейших элементов, входящих в него, а также объ- 
ясняют основные биохимические явлешія, находящие свое отраже- 
ние в распаде некоторых веществ в вш^о и в образованиях новых 
соединений в нем при участии микроорганизмов и энзиматических 
реакций. Химический анализ вина кроме того играет важную роль 
при сііределенші фальсификации вина вепщствами, не только чу- 
ждыми его составу, по в некоторых случаях и вредными для здо- 
ровья человека. Микроскопическое исследование устанавливает на- 
хождение в вине различных рас дрожжей, возбудителеіі болезней, 
определяет их дальнейшее воздействие на вино по внешним при- 
знакам яиізнеспособности, по нахождению их в той или иной 
стадии покоя пли отмирания; кроме того микроскопом опреде- 
ляются кристаллы различных солей, красящие вещества, посторон- 
ние примеси и пр. 

Одііако при всем громадном значении химического анализа вина 
II его мнкроскопировання для определения и изучения главных состав- 
ных частей вина, а так/ке для обращения его в различные купа?кп, в 
ту или иную обработку или для лечения эти методы сами по себе не- 
достаточны, так как при современном состоянии наших знаний они 
не улавливают сочетания различных элементов вина между собою в 
разрезе их совокупного воздействия на вкусовые ощущещія. От них 
ускользают пеподдающиеся ни качественному, пн количественному 
определению неуловимо ничтожные количества разнообразных веществ 
(летучих кислот, сложных эфиров, белковых, дубильных, крася- 
щих веществ, альдегидов, высших спиртов п пр.), входящих в состав 
вина в минимальных дозах и находящихся в нем в состоянии 
неустойчивого равновесия, но в то же время влияющих на вкус и за- 
пах вина. Эта область химии вина и биологических процессов, в нем 
происходящих, а также определение качественного облика вина как 
в общем впечатлении, так зачастую и в тончайших нюансах до- 
полняется дегустацией вина, пли так паз. оргаполоптическим опре- 
делением его свойств. 

Но дегустация вина как метод наиболее топкого и дифференциро- 
ванного определения качеств п свойств вина в то же время ие улав- 
ливает количественных соотношений входящих в вино элементов, 
что ставит ее в зависимость от хи.мпческих определений и микроско- 
пического исследования в случаях установления норм составных ча- 
стей вина и согласования их например с действующими узаконениями. 

Таким' образом разграничивается компетенция онохікмического 
исследования и органолептических определений, или дегустации. ^ 

^ Методы введения п выполнения химического анализа п микроскопических 
исследований по обширности вопросов, затрагиваемых ими и детализации тех- 
нического выполнения не включены в настоящее издание. Соответствующие ру- 
ководства на русском и иностранных языках указаны в сшіско литературы. 
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За дегустацией, как было указано выше, остается очень тонкое, 
но в то же время субъективное определение зрением, обонянием и 
вкусом как общего характера вина, так и его отдельных составных 
частей, а также уклонений от требз^мого типа, заболеваний в различ- 
ных стадиях н наличия постороннего привкуса п запаха. Ото требует 
от винодела-дегустатора особых способностей. Дегз’^статор должен 
иметь хорошее здоровье, тонкое обоняние, хорошее зрение, тонкий 
вкус п опыт, достигаемый постоянной треііировкоіі па самых разно- 
образных образцах вина. В своих определениях, не ограничиваясь 
признанием положительных или отрицательных сторон вин, он дол- 
жен уметь анализировать причинную зависимость тех или иных 
своііств вина от методов его выделки и обработки, а также опре- 
делять дальнейшую судьбу вина и его пазпачепне на самостоятель- 
ный выпз'ск, па тот или ппоіі кз^аж, на длительное хранение или 
па ликвидацию в молодом возрасте. 

Дегустатор-винодел должен во-время устранять установленные де- 
фекты и начало заболевания вина пли предотвращать их далыіеіі- 
шее обострение теми техническими методами, которые находятся 
в его распоряжении. Он должен воспитывать свой вкус па высоких 
по качеству винах , что позволит ему выявить более строгое и критиче- 
ское отношение к продукции, находящейся в его ведении в повсе- 
дневной работе. Достижению этой цели как нельзя более помогает 
коллекционное хранение лучших, удавшихся вин собственного про- 
изводства, наиболее интересных типов вина других фирм и районов, 
а также иностранных образцов. 

Ответственность дегустационных определений требует устранения 
из пищи дегустатора пряностей и острых приправ, а также осторож- 
ности в отношепип потребления дефективных п низкокачественных 
вин п вообще постоянного самоохранеипя от опьяняющих свойств 
вшш. Курение во время дегустации не допз'стимо. Болезненное 
ссстояние, утомление, дз’рное состояние духа действуют всегда 
отрицательно па топкость ощущений дегустатора. Отсутствие спешки 
при дегз’стационпоіі работе, подача закрытых проб способствз'ет дол- 
ніному спокойствию п здоровому критическому отношению к вину. 
Система з’гадывания вина должна з'ступать место всестороинему кри- 
тическому его анализу. 

Текущие пробы вин в повседневной работе производятся в самих 
подвалах, в которых хранится вино. Одпако следз’ет 3 -читывать вли- 
яние несовершенного освещения , посторонних запахов в сыром и иногда 
затхлом помещении и температуры, неодинаково подходящей для 
различных типов вина. Ввиду этого дегустация лучше осуществляет- 
ся в специально отведенных дегустационных комнатах, хорошо про- 
ветриваемых, свет.чых п пзолировашшх от посторонних запахов и 
шума. Из бочек пробы отбираются стеклянными или алюминиевыми 
ливерами (рис. 237), а из тех, которые поставлены шпунтом па бок, — 
черев отверстия, пробз’равленпые в днищах бочек металлическими (по- 
серебренными) трубочками с пзогпз'тым наконечником при надавли- 
вании ладонью руки на прилегающие клепки. Пользование каучу- 
ковыми трубками п высасывание вина ртом из шпунтового отвер- 
стия крайне негигиенично. 

Пробы вина, отобранные из бочек, а также взятые из бутылочных 
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отделений в бутылках, должны поступать для дегустации при опти-, 
мальной температуре, предусмотренной для этой цели, а именно: 
для белых вин — 11°, для красных — 15 — 16° и для шампанских — 
8 — 9°. Для проверки хорошо иметь небольшой карманный термо- 
метр с нанесенными на нем мерками оптимальных температур. 
Проба вин производится в стаканах из тонкого стекла, совершенно 
бесцветных и имеющих форму тюльпана на тонкой ножке или оваль- 
ных с суженным верхним отверстием (рис. 238). Такие формы ста- 
кана дают возможность выхода запахов вина в несколько концент- 
рированном виде. Вино наливается примерно на Ѵз емкости стакана; 



ему придается ротационное движение для того, чтобы вино тонким 
слоем обволокло внутренние стенки стакана и выделило таким обра- 
зом в кратчайшее время ароматические и букетн- 
стые вещества. Рекомендуется держать стакан за 
подставку ножки и не трогать его руками в верх- 
ней части, так как следы пальцев вуалируют про- 
зрачность вина. Применяемые заграницей при де- 
густации металлические посеребренные чашки (рис. 
238) служат главным образом для определения 
цвета, б.ческа и прозрачности вина. 

Обонятельные опущення возникают под влия- 
нием ароматических и имеющих запах веществ, 
приходящих в непосредственное соприкосновение 
с обонятельными Кѵлеткамн при проннкиовенпи их 
в носовую полость, главным образом при вдыха- 
нии; воздушная струя проходит непосредственно 
вверх под спинку носа и крышу носовой полости 
и затем падает дугой кзаду и книзу. Только неболь- 
шое количество воздуха проходит чйрез носовые 
ходы, особенно через верхний. Первый момент со- 
прикосновения обоняемого вещества с обонятель- 
ными клетками является самым ваншым для ои;у- 
щенпя, почему длительное вдыхание валаха вина 
не достигает цели. 

Различие запахов, пе поддающихся вообще ка- 
кой-нибудь классификации, имеет физиологическую 
обоснованность в дифференциации ощущений раз- 
личными группами нервов и их окончаний. Тонкое обоняние вос- 
принимает в некоторых случаях минимальное количество веществ 
имеющих запах. Так например по Ландуа ^ обонянию в 1 см® воз- 
духа доступны: бром в количестве ’/зо ооо мг» сероводород — Ѵбо ооо 
меркаптан — Ѵ 4 во ооо ооо (по Фишеру и Петцольду). 

После продолжительных обонятельных восприятий обонятельные 
нервы устают, но работа их скоро восстанавливается, иногда через 
минуту (Аронсон). Общее лихорадочное состояние и раздражение 
носовой полости при насморке понижает обонятельные ощущения в 
острых случаях до полного их исчезновения. 

Обонянием определяется аромат, букет и плодовый вкус вина. 
Оно указывает на происхонщениѳ вина из того или другого' района. 


Рис. 237. .ТТивера 
для достаііяііші 
проб вияа из бо- 
чек. 


Ьапйоіз. Руководство по физиологии человека. 
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а также сорт винограда, методы выделки (передержку на гребнях п 
выжимке, дефекты брожения и пр.). Обонянием также улавливаются 
болезни, недостатки и дефекты вина (уксусное закисание, плесневый 
запах), бочечный вкус, запах фильтровальной массы, резиновых 
шлангов, выветривание вина от излишнего соприкосновения с воз- 
духом и ир. 

Зрение, фиксируемое на вине, через которое в стакане проходит 
дневной свет или пламя зажженной свечи дает помимо определений 
цвета вина, его прозрачности и блеска, ряд его характеристик, из 
которых имеют наиболее существенное значение следующие : 1) разли- 
чие молодого вина от старого по пожелтению красного цвета в красных 
винах и по побурению зоочотисто-желто’го в белых; 2) определение 
сорта лозы, из которой сделано вино (беловато-зеленый оттенок в 
рислинге, золотисто-желтый в семнльоне, рубиново-Красный в кабер- 



Рис. 238. Дегустационные стаканы н чашки. 


не, вишнево-красный с синеватым оттенком в саперави и т. д.); 
3) определение тина вина (нортвеііи, мадера, малага); 4) определе- 
ние характера мути в различных ее проявлениях (касс вина, турн, 
побурение), наличия осадка сизости, молочного цвета, синевы, вол- 
нистости (от выделившихся мельчайших кристаллов винного камня); 
5) выявление соответствия цвета и его оттенков с овртом вина и его 
возрастом; 6) определение густоты вина, его маслянистости, водяни 
стостп, свойств и характера выделяемых им газообразных пузырьков. 

Вкусог.ЫіМП ощущепкями при дегустации вина дополняются впечат- 
ления, ползшепные обонянием и зрением. При этом вино, вводимое 
в рот в небо.чьшом количестве, не проглатывается; им прополаски- 
вается полость рта, и некоторое его количесі'во доводится до носо- 
глотки. Дернгание вина в течении, небольшого времени во рту повышает 
его температуру, что способствует выявлению его свойств и вкуса 
воспринимающими их нервными окончаниями. 

^ Электрический источник спета ставит вино в ігеблагоііриитныѳ силыто 
выраженные условия освещения. Он мо/кет папрп.чер дать представление о на- 
личии мути в совершенно прозрачном на дневном свете вине. 

25 Руі.і.воцство ІЮ виноделию Гоголь - Пиовсііий. 
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По Винтчгау и Кестеру для каждого вкусового оттенка существует 
особый род или группа нервных волокон. По Кенигу ощуіцаюище 
сладость нервные волокна п их окончания особенно обильны 
па кончике языка, ощущающие кислоту — па средине краев его, 
ощущающие горечь — у корня языка. Острый вкус летучих кислот 
ощущается в носоглотке, где впечатление одновременно подкреп- 
ляется обонянием. Иема.поважное значение при этом играет темпера- 
тура вина. Так например наличие уксусной кислоты выступает 
резче при более высокой температуре (17 — 20'’). По данным Ііоля 
кислый вкус выступает в соответствии с содержанием водородных 
ионов в жидкости. 

При многочисленных пробах необходим некоторый отдых, рот про- 
поласкивается водой, причем разрешается съесть немного пресного 
хлеба. Всякие Закуски, сыр и пр. повышают жажду, маскируют вкус 
и делают его менее требовательным. Дегустация в паилучших 
условиях производится утром после небольшого завтрака, в бодром 
и свежем настроении. Это особенно важно при экспертизах и ответ- 
ственных дегустациях, когда определяется судьба, паправл ліие вина 
и его предназначение. В сомнительных случаях следует повторить 
дегустацию через несколько дней. 

При помощи вкуса устанавливается чрезвычайно много признаков 
и свойств вина: его жизненность, живость, энергичность пли вилось, 
его основные свойства кислотности, сладости, крепости, экстрак- 
тивности, степени выбраживания. ^ При вкусовых пробах выявляетс;г 
терпкость вина, его грубость, тонкость, полнота и легкость, острота 
и резкость от наличия свободных кислот (зеленое вино). Далее 
вкусовые ощущения выявляют болезненные дефекты вина, посторон- 
ние привкусы — -плесневый, землистый, гребневой, выжимочный, 
бочечный привкус дубовой клепкп, фильтра, пробки, йаличие га- 
зов — углекислоты, сернистой кислоты, сероводорода и пр. В купаль- 
ных винах вкус дает представление об общем ансамбле купажа, 
а такнчо выяв.пяет преобладание тех или иных входящих в вино со- 
ставных его частей, так пли иначе отражающихся па его своііствах. 

Определение полоныітельных свойств вин, особенно старых и вы- 
держанных, требует очень тонкого вкуса. В них с годами менее 
выступают острые углы, менее ощущаются индивидуальные свойства 
лозы и отсупают на задний план моменты способов выделки вина. По 
зато наблюдается целая гамма топкихвпечатленпйотгармо)ши отдель- 
ных свойств, выступает тонішсть оттенков, часто не поддающих- 
ся описанию. Тут на первом плане — значение года урожая, сорта 
лозы, моменты розлива в бутылки и условия хранения вина в долж- . 
ной технической обстановке. 

В этих случаях вина подготовляются заранее: лажавшие на полках 
подвалов бутылки осторожно за сутки или более ставятся стоя, 
чтобы образовавшийся от долгой выдержки осадок осел на дне. После 
осторожного откупоривания такое випо переливается в безупречно 
чистые графины (декантируется) и пробуется при температуре, наи- 
более подходящей Д.ЛЯ каждого вина: белое — холодным (8 — 10 ), 

^ Следует отметить, что в некоторых случаях одни вкусы маскируются или I 
как бы покрываются другими, например кислотность — сладостью, летучие 
кислоты и особенно уксусная — спиртом в крепких винах и т. п. 
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красное — при комнатной температуре (15'^), шампанское — охлаж- 
денным до 6 — 7“ 

У дегустатора в долголетний период его работы вырабатывается 
вкусовая память, которая служит ему постоянным мерилом для 
сравнения. Эта яге память сохраняет у него вкусовое представление 
о тех высоких образцах, которые на него произвели особіое впечат- 
ление. При деловой дегустации вин обычно соблюдается градация 
в их чередовании: сначала пробуются белые сухие вина, затем такие 
же красные; сначала — легкие, потом более тяжелые и экстрактив- 
ные, ненгпые — до грубых и малоароматичные — до очень букети- 
стых и ароматных; затем — крепкие более сухие и лишь в конце — • 
сладкие и ликерные. По отношению к возрасту вин сначала идет 
дегустация молодых вин, а затем старых. 

Терминология в определениях свойств вина чрезвычайно детали- 
зирована и образна. Так например на языке дегустаторов постоян- 
но фигурирует такие определе- 
ния: мягкое вино, плоское, бар- 
хатистое, живое, отжившее, мер- 
твое, тяягелое, горячее, пустое, 
угловатое, гладкое, круглое, соч- 
ное ИТ. п. Термину «легкое вино» 
противопоставляется характери- 
стика вина, имеющего «много 
тела»; деликатное, нежное вино — 
противоположность вину грубо- 
му, «твердому»; резкое вино — 
вину круглому, мягкому; дряб- 
лое вино — энергичному, едко- 
кусающему; плоское, невырази- 
тельное — нервному, остро ки- 
слотному и т. д. Знание этих тер- 
минов, как и многих других, здесь 
не упоминаемых, усваивается па 

практике в продолжительном опыте работы с вином и в обмене впе- 
чатлений при совместных дегустациях с опытными виноделами. 

Дегустационная оценка вин имеет большое значение во всех те- 
кущих работах подвально-винодельческого хозяйства, так как 
винодел, который должен быть непременно хорошим дегустаторо.м, 
руководствуется этой оценкой при назначении главнеПших работ 
свином, и особенно при определении моментов переливки, оклейки, 
разлива вин в бутылки и пр. Чем тоньше вкус винодела, чем он строже 
относится к малейшим проявлениям дефектов в вине ; чем больше раз- 
вита у него способность предугадывать качественное развитие вина, 
тем более верными шагами он подойдет к выпуску наиболее совершен- 
ной продукции из имеющихся материалов. В то же время винодел- 
дегустатор в оценке вин, полученных из винограда, произраставшего 
в разные годы в различных районах и местах, при различных методах 





Гпс. 239. Машинка д.ія декаптироваііия 
віша (по Бабо и Маху). 


^ Самый надежный способ декаігтировапия — спокойной, недрожащей рукой. 
Применение сифонов с трубкой, доходящей до дна, обыкновенно дает взмучи- 
вание. Лучше производить переливку декаіпируемого вина горизонтальной 
машиной, изображенной па рис. 239. 
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ведения куста, его обрезки и пр. дает ценные и руководящие указа- 
ния виноградарю по сортоиспытанию, методам культуры винограда 
и пр., причем в указанных вопросах идет рука об руку с энохимиком- 
аналитиком, освещая важнейшие проблемы виноградарства и вино- 
делия. 




ПРИЛОЖЕНИЕ 1 


Площади виноградшіков и производство випа в различных странах 
по Мюллеру (ѴѴеіиЬаиІехісоп, 19Я0) 


Страны 

Плоіцадь 

тііюградгіиков 

в га 

ОбтиП средішВ 
урожай в тысячах 
гоктод’ііров 


1 541 700 

05 000 


3 400 000^ 

40 — 42 000 


1 416000 

22 000 


347 000 (28 г.) 

40ц0 


106 


17000 

214 


188 912 

4 391 

СССР 

220000= 

2000' 


265 000 

(приблизительно! 

2170 


16 881 

158 


72 749 

1427 


32 317 

461 


220000 

3 200 


239 825 

6 315 


14 211 

611 


60 800 

1368 


300 0 0 

100 


1 360 

30 


4 923 

20 

СА.СШ 

220 000 



70000 

2500 


4000 

12 


4 600 

45 


122 80 

5 284 


5 371 

88 


11 248 

716 


8000 

150 



30 


46 620 

900 


23 601 

600 


2000 

1 

Тѵ'^ипг^ 

28000 

933 


5 572 

120 


206 000 

8 031 

Общая сводка 

9 444 

35 

111 260 


249 


254 

8555 

756 

8 861 

14.50 


24 

ТПжп ІЯ Аѵг^рикя 

229 

46 

АягтрЯ-ття 


Всего 

10032 

131 1:’1 



^ Из 2 400 000 га под вппоградппкамп собствсішо 800 000 га, остальпые проме- 
жуточные культуры, тутовые, плодовые деревья, ягодники и огороды. 

® По дашш.: кашей статистики. 

В указанную ди.^пу не включен урожай винограда, получаемый с той же 
площади и потребляемый в виде свежей ягоды, изюма и т. д. Прим. рсд. 
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Прпблизптелі.ноо распределен не 
площадей вшіоградішков СССР. .220000 га 


ГС<[>СР .38 000 » 

УССР 57000 > 

Азербайджан 28 000 > 

Армепия 10 000 » 

Грузия (с Абхазией) 40 000 » 

Туркменистан 4У 000 » 

Узбекистан 8СС0Э » 

Таджикистан 8 000 » 
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Ѵіпгі Е. е1 Могеаи Е. Оиійе йе ѵіпіГісаІіоп гаііопоііе йез гаізіпз Ыапсз. 1927. 

ІѴоКзкйІіІ К. Ваз ВисЬ ѵогп 4Ѵеіп. 1927. 

'ІѴогІтаііп I. ШІегзисЬипдеп ОЬег геіне НеГѳп. 1898. 

Его же. ПпІегзисЬцнвеп йЬег де\\’І55ѳ ТгйЬип^зегзсЬеіпипдеп Ьеі Гіазсігеп- 
хѵеінеп. 1902. 

Его же. Віѳ ѴѴіззепзсЬаПИсІіеп Огппйіа^еп йег ѴѴеіпЬегеіІипд ипй Кеііог- 
ѵѵігІзсігаГІ. Р. Рагеу. 1905. 

Его же. ВіоІокізсЬѳ Ппіегзпсііипдеп ііЬог йіе АЬзіісЬе йег \Ѵѳіпе. 1905. 

Герасимов М. Л. Опытное виноде.чиѳ в Магараче. Одесса. 1929. 

Его же. Применение серной кислоты при брожении. 

Его же. Понижение кислотности в вине. В. В. В. н В. СССР № 8 и 9. 1930. 

Герасимов М. Л. и Охре.менко II. С. Материалы к изучению вопроса о выдержке 
вин под влиянием солнечных лучей. 1930. 

Гер.чеіімов М. А., Бургвиц Г. н (’аеігео И. Ф. Испытание чистых культур дрож- 
жей в условиях практического виноделия Южного берега Крыма. 1930. 

Г<фнет В. А. Методы исследования виноградного сусла. Одесса. 1930. 

Гоголь-Яновский Г. И. Віп ^градникиіі виноделие во Франции и Германии. 1897. 

Его же. Пскусствепное охлаждение сусла при брожении. 1905. 

Его же. Плесени на винограде во время сбора его. «В. В.» 1905 г., М 1. 

Его же. Руководство по виноградарству. 1928. 

Его же. Виноградо-винодельческая промышленность и борьба с алкоголиз- 
мом. 1929. 

Е г о ж е. К вопросу о практических методах селекции винпых дрожжей. *В. В. В. 
и В. СССР» 1929 г., октябрь. 

ОлііІгсІРІ В-г. Асііоп рііузіоіо^іднѳ йе Гасійѳ зиІГигепх, сопіепи йапз Іез ѵіпз 
Ыапсз. 1910. 

Я-іуоа 11. Ргёрагаііоп еі сопзегѵаііоп йи ѵіп. 1905. 
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Ояуои рі ЬяЬогйе. Маписі рга^і^ие сі’апаіузе сЫшІдие йеа ѵіпз. 

ОиіИ: гшоті Л. Ьс8 Іоѵигсв. 1912. 

вгаЬ ДІ. ВгеплІгаиЬепваиге аІ8 ХшзсЬепргойисІ 4ег аІкоЬоІівсЬеп Хискегзраі- 
ІиЬд. Віоскет. 2еі1вс1іг. 183. 69. 1921. 
випіііег Л. Вог ѴѴеіп. 1918. 

ОиііІЬсг Л. ип<1 Т. І’анІ. ІІпІ;ег8ис1шпё:еп йЬег (Іеп Заигедгай йез ѴѴеіпез. 1905. 
ІіііІкіііЛ С. ІІШІ \Ѵо!Гзк ІІІ. Ваз Виск ѵот \Уе1п. 1927. 

Паазс'п Е. Оезаттеііе Ікеогеіізске ЛЬкапсИцпцеп іікег Оагип^зогдапізтеп. 1911. 
Н і(1а Е. (ѵои (1 г) иікі ЗсктіИЬ ‘пі<г Е. Вег \\^еіп. 1922. 

Н.’ПпсЬегд \Ѵ. ИапсІЬиск <1ег (іагипкзЬакІогіоІо^іе. 1926. 

Его ж е. Веиізске Еззійіпсііізігіе. 1900. 

НІГОСІ1І Ташіу.і. ІІеЬег сііе апаёгоЬе Аітип^ ѵоп Азрег^іііиз Агіеп. 2еі1зскг. 
Ійг Воіапік. 1929. 

Дгоу К. 11. проф. Курс сельскохозяйственной технологии. Ч. I. 1927. 
,Ѵ‘'«ьяцов 11. Я. проф. Органическая химия. 1925. 

Длі.'ром Александер. Іѵоллоидиая химия. 1927. 

Домонтовііч. Определение концентрации водородных ионов. 1926. 

Дылевекий Л. Виноградарство и виноделие Туркестана. Одесса. 1925. 

В кегліи. Тгаііё (1е скітіе адгісоіо. 1902. 

1) гп А. (ѵоп). \ѴеіпЬаи нікі ѴѴеіпЬекапсНипк. Изд. 2-ѳ. 

ВнЬ циіб ДІ. Ее скаиГГа^іе (1е Іа ѵеп(1апі?е е1 Го (Іеѵеіорретепі <іез ѵіпз еп тоеі- 
Іеих еі Ьонциеі. С. г. (1е І’Асакетіе (і'А^гісиІІиге. 1926. 13/1. 

Вн^лзі. Ва ѵіпіГісаІіоп ёапз Іез рауз скансіз. 1900. 

Виропі еі Ѵеіііге. Ь'асійе зиІГигеих еп ѵіпііісаііоп. 1906. 

Внгикі. СопІгіЬиІіоп к І'ёіисіе йи сусіе Ьіоіоь'іцпе йе Іа ѵір/пѳ. 1908. 

Ею. 0.1 Л. А. II Цонич ДІ. Европейские вина Кахетни. В. п В. 1904. 

Егоров Л. А. Виноградарство и виноделие ОСР Грузин. 1922. 

Е го же. Вина Кахетии. «В. В.» 1926 г., Д? 8. 

Гл'Иск Е. Віе Скетізскеп Ѵог^ап^/о Ьеі йег ИеГе^агип^. Віоскет. 2еі1зскг. 2. 52. 
1907. 

Ей! г Н. ііпй Еіініпег Р. Скетіе йег НеГе иий йег АІкоЬоИзскеп Оёгип^. 1915. 
Еиі г Н., Окізеп Н. ішй Іок іпя'>п В. ПеЬег 2\ѵІ8скепгеакІіопеп Ьеі йег аікоко- 
Изскоп О гипо. Віосііет. 2еіІзсЬг. 1917. 

Оіш ! О. Оиійе йе і’етріоі йе Гасійе зиІГигеих еп ѵіпіГісаІіоп. 1928. 

СЯг гй А. еі Еіпй I В. Кескегскез зиг 1е йеѵеіорреніепі ргоё^геззіГ йе іа ^гаррѳ 
йс гаізіп. К. йе V. № 236. 1898. і 

СІІГ..ГЙ СЬ. еі Сиіііаззй Ь. Ыапиеі рга^і^ие йе Гапаіузе йез аісооіз еі йез зрігі- 
іиеих. Рагіз. 

Велы'ени А. Херес. «В. и В.» 1904 г., 7 и 8. 

8 Пег Е. й-г. Віе ѵѵіскіі^зіеп \ѴеіпкгапккеіІеп ипй ѴѴеіпГекІег. 1928. 

8 ГГггІ \Ѵ, ргоГ. Вегіскіс йег Веіігапзіаіі іп КІозІегпеиЬигв- 1911. 

Его же. ВозскаГГепкеіІ йег НоІгГаззег гит \Ѵегйепч ипй АияЬаи йез ЛѴеіпез. 
АПд. ѴѴеіпгеіІипд, Д"» 21. 1925. 

8 11 пнр гі?‘Г Ск, ргаГ. Вісііоппаіге й'АдгісиІІиге еі йе ѴіІісиІІиге. 1923. 
8‘иГ,т1іо1й Е. ІІеЬег еіпі^о ВеяіпГесІіопзтіІІеІ іп йег Кеііегеі. 1903. 

Иванов А. Л. Виноградарство и виноделие. Симферополь. 1916. 

Иваііоискиіі Д. И. проф. Физиологии растешій. 1909. 

Іог^ггіЯ"!! А. Мікгоогдапізіпеп йег Оагипдзіпйизігіе. 1909. 

І8ІѴ.11ІІГ1 й. Еіийсз шікгоЬіоІо^іциез еі тусоіокіциез. 1905. . 

Ко.маров II. Холодильные установки. 1917. 

Его же. Холодильное дело в сельском хозяйстве. 1929. , 

ІГогтычев С. проф. Физиология растений. 1924.- 

Его же. ОеЬег йіе Віійипд ѵоп Асеіаійекуй Ьеі йег аікокоіізскоп 2искег- 
діігипд. 2еі1зскг. Г. ркузіоі. Скет. 79. 1. 1912. 

Краспокутгкчіі В. И. Виноделие во Франции. «Северо-кавказское садоводство» 
1929 г., ДІ 1 — 2. 

Кремли В. ДІ. Индустриализация виноградо-винодельческой промышленности 
СССР. «В. В. В. и В. СССР» 1930 г., № 10. 

Крюсе К. Американские способы сушки плодов. Госиздат. 1929. 

СгЬше I. Ьа Іескпіцие йез Арріісаііопз ѵіпісоіез (Іи Ггоій агІіГісіеІ. 1923. 

С'З.Из Е. Тгаііё рга^ Ііцие йе Гагі йе Гаіге Іо ѵіп. 1907. 

Соппзі Іи \Ѵ иіиі Ей й ск ■ К ВеЬсг Оіусегіпделѵіппішд йигск Оагипд. Вег. й. 

йеиізск. Скет. Оез. 52. 1919. 

Созіе-Еіогеі. Ргосёйуз тойегпез йе ѵіпіГісаІіоп. 1907. 
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Его же. КопІіпиіпгІісЬег КодпакйезІіИіегегаррагаѣ. 

Ргіоіоп Непгі. Ьа сиНигѳ (іѳ Іа. ѵідпе (Іапз Іез сЬагепіез е1 Іа Ргойисііоп сіи Со- 
^пас. 1929. 

Ватаг М. ргоГ. Рауз йи СодпаС. 

ВМсЬагй О. В-г. СеЬог йіе АпГ^аЬеп йсз СЬѳшікегз Ьеіт ЗсЬбпоп тіі, Каііит- 
Гоггосуапісі. IV. ипй К. № 6. 1930. 

ВІИ 'Г Кигі. ргоі. ѴѴеіпргойисііоп ипй ѴѴеіпЬапйеІ йѳг \Ѵеи ѵог ип(і пасЬ йеш 
Кгісве. Вегііп. Раиі Рагеу. 1928. 

Вос^и(■з. Ьез ѵіпз йеХѳгег. К. йѳ V. 1903. 

Вооз Ь. Ьа йіГГизіоп аррИ^иёѳ аи гаагсз йе гаізіп.ч. 1905. 

Его ж е. Ьа содсепігаііоп йез ѵіпз, йе тойіз еі йе ѵспйапдез. 1902. 

Его же. Ь'іпйизІгіѳѴіРісоІе тегійіопаіе. 1898. 

Его же. ТгапзГогшаІіоп йез шаісз йе ѵепйапее еп епдгаіз. Рг. Л^г. еі Ѵіі. № 3. 
1926. 

ВознізІІгІ. Ргосёйе йе ѵіпіГісаІіоп раг Іа зіёгііізаііоп йсз тойіз. 1897. 

Воиі^ісг Ь. Ьа ѵіпШсаІіоп йапз Іез гёдіопз Ггоійсз еі тоуѳітез йе Іа ѵігпе. Рг 
Авг.іеі ѴІІ. № 33. 1929. 

ВііЬііРГ Мах. Ріе ЕгпііЬгипр рЬузіоІодіе йег Неіегеііе Ьсі аІкоЬоІізсІіег ІЗагипе' 
1913. 

Его же. Ь’ёіийе йе Іа Іеѵиге. Апп. йе Іа Вгаззегіе. 1919. 

СаснЕо К. Ф. Изменение миіфофлорьі виноградного сусла в период брожения. 
Магарач. 1930. 

Саломон А. Е. Основы виноделия. Одесса. 1897. 

8аіІегоп еі Вн]аг(1іп. Моіісе знг Іез іпзігигаепіз йе ргёсізіоп аррі. ’л Гоепоіокіе. 
Изд. 6-е. 1928. 

ЗеЬннйег В. Ваз Равіенгізіегеп ѵоп Мові ипй \Ѵеіп. 1905. 

ЯеЬазІіен V. Тгаііё рга^і^ие йе Іа ргёрягаііоп йе ѵіп йе ІН-ѵе. 1909. 

в 'ШІсЬоп Ь. Ьа йізііИегіе еі Іа ѵіііснііиге. Е. йе V. № ЛІ 1592 — 1594. 1925. 

Его ж е. Ьа 8ё1вс^іопрНу8І('1о§і^ие йез Гѳгтеніз раг 1'аісооі. Лип. йе Гіпзіі- 
Іиі Разіенг № 9. 1929. 

вегдапі В. еІ ВоидеЫеІ Н. Вез гаррогіз епіге Іез тонсЬегоиз йн р;епге ВгозорЬіІа 
еі Іез тісгоЬе.з' йе гаізіпв. Апп. йе І'іпвіііиі Разіенг, _№ 11. 1926. 

ЯІіеІеІ. Ваз КаІГіпіегеп йез ѴѴеіпзІеіпез. 

Трещин А. Коньячное произнодство. ІЭЮ. 

Унгурьяп II. 11 . Главнейшие^ химические иамонения при .мадёризации пипа. 
«В. В. У.» 1927 г., № 5. 

Его же. Опыт термической обработки внна. 

Фо.жс Г. ііроф. Полный курс виноградарства, перевод с 4-го франц. над. Ф. Жоф- 
фрно и Э. Гейне. 1904. 

Фролов- Ба греев .А. 31. ііроф. Руководство по химическому исследованию вино- 
градного вина. 1915. 

Его ж е. Об урожайности, сахаристости и кислотности главных, рааводимых 
па южном берегу сортов винограда. Записки Никитского сада. Выи. ѴІІ. 
1916. 

Его ж ё.. Технический контроль в производстве столовых віін. 1926., 

Его ж о. Химия вина. 1927. 

Е г о ж е. Обеажелезневапие вина. «В. В. У.*- 1928 г., № 9. 

Его ж е. О реоргашівацни ша.мпанского пг»оизводства совхоза Абраѵ-Дюрсо 
В. В. В. и В. СССР 1930 г., № 10. 

РаЬге I. ргоГ. Ргооёйёз тойегпез йѳ ѵіпіГісаІіоп. Т. I. 1925. 

Его же. Апаіузе йаз ѵіпз. Т. II. 

Рауіанй і. Ьез іпзесіѳз йез ЬонсКопв. Е. кіе .V 1039 — 1040. 1913. 

ІѴггб Ь. ѴіпіПсаІіоп йез ѵіпз йе Воигво^гпе ])аг сЬаиГІаве рг аІаЬІс йе гаізіп. 
К. йе V. № 1775 и 1776. 1928. 

Его ж е. Аніоіузе йе Іа піаііёге соіогапіе йапз Іез гаізіпз епііегз, зоишіз.'і 1'ас- 
Ііоп Йо Іа еЬаІснг Ьишійо. С. г. йе Асай тіе й 'Л^гісиііиге 17/ИІ. 1926. 

РііггоііПІаІ еі ГІгігт'І. Ьез сеіііегз. 1896. 

Р гпЬасІі Л. .й КсЬо'П .11. Мпиѵеііез оЬзогѵаІіопз.зиг Іа ргойнеііоп Ьіос1^іті^1ш 
йе І'асійе ру^иѵі^ие. 170 — 764. С. Е. йе І'Аспйеіпіе йез всіепсез. 1920. 

Тех же. Ь’ гоіѳ йе ГАІйеЬуйе йапз Іа Гегтепіаііоп а1соо1і^пе. ВиіІ. йе 1'ІпзІі- 
іні Разіенг. 18. 385. 1020. 

Ргипгіп П. ипй 81'рриНіі О. Ь'оЬсг йіе Уег^ёгипе нпй йіе Віійнп^ йег Лгаеізеи- 
занге йнгсЬ ИеГеп. ііеіІзсЬг. Ц'іг рНуз.-СЬет. 1912. 

Рг.'8си1118 ТЬ. Ап1еі1ип§' гиг сІіееіічсЬ. Дпаі. йоз \Ѵоіп<'з. М 'псЬеп. 1922. 


РиЬггоапп. ЕіпЛіЬгип^ іп йіе Спіікііл^еп йег ТесІшівсЬеп Муко1о§іе. ^епа. 1926. 

Хлошін Г. Методы исследования пищевых продуктов. 1915. 

Ховрепко М. Л. ііроф. Способы получения красного вина нагреванием мязгц 
до брожения. «В. и В.» 1904. * * 

Его же. СЮщее виноделие. і90у. 

Его же. Частное виноделие. 1917. 

Ховрепко М. А. и Ііииіірнііов II. Природа сахаристых веществ виноградного 
сусла. 1902. 

Тех ж е. О влияігаи формовки куста па урожайность и качество винограда. 
1904. 

Ховрснко М. А. и Бабенко В. И. Исследование хересного бронсения. 

Худяков Н. Н. проф. С.-х. микробиология. 1920. 

Церевитиііов Ф. В. Исследование ташкентского винограда. Труды научно- 
исследовательского института по плодоводству и эиохимии. 1929. 

Церевнтнііов С. Ф. Истинная кислотность и ее определение колориметрическим 
способом. «В. В. У.>> 1927 г., № 10 и 11. 

ЯѵгеШег Гг. ЬеЬгЬисЬ йез ѴѴѳіііЬаиез ипО (Іег \ѴеіпЬап(1Іипд. 1924. 

Чедокаев С. М. проф. Современные проблемы виітоградарства и виноделия вну- 
трен. Кахетии. Над. Тифлисского политехничесного института. 1924. 

танцор Л. Виноделие и погребное хозяйство. СПБ 1900. 

ИІон М. Проблемы брожения, факты и гипотезы, Ленинград. 1928. 

Щербаков М. Ф. проф. Руководство к химическому исследованию вина. 1900. 

Его же. Сорта рыбьего клея как оклеивающий материал для вина. В. и В. 
1904. 

Его же. Старение вина. «В. и В.» 1905 г. № 12. 

Его же. Марсала. «В. и В.» 1906 г., № С и 2. 

Его же. Динамика алкогольного брсякенпя. Записки Никитского сада, вып. III 
1909. 

Его же. Начальные основы виноделия. І925. 

Его же. Ргерагаііоп йе Іа соііе <1е вііиге. К. ёе V. № 1788. 1928. 

Эльдаров М. Г. Утилизация остатков виноделия. 

Юкип Н, П. Коньяк, его фальсификащія и методы исследования (в рукописи). 


1930. 


СОКРАПІЕП1Ш НАЗВАНИЙ СНЁЦНАЛЬНЫХ ЖУРНАЛОВ 

Б. С. X. — Бессарабское Сельское Хозяйство. 

В. и И. — Виноградарство и Виноделие. 

В. В. — Вестник виноделия. 

В. В. У. — Вестник виноделия Украины. 

В. В. В. и В. СССР — Вьстник виноградарства, виноделия и виноторговли 
СССР. ' 

B. И. в, и О. — Вестник Плодоводства, виноградарства и огородничества. 

(!. II. X. — Социалистическое Плодоовощное Хозяйство. 

АПк- IV. 2. — АПвепіеіне ІѴеіпгеіІнпв. 

Аіііі. Йо РІ. Р. — Анпаіез ёе І'іпзіііиі Разіенг. 

C. Вакі. — СенІгаІЫаи Г г Вакіегіоіовіе. ^ : 

С. г. ёе РАсаёбтіе. — Сотріез гепёиз ёе 1'Асаёбтіе ёез ВЙрійі^''. ; 

Г. V. (йе Іа О.) — РеиіПе ѵінісоіе (йе Іа Сігопёе). і, 

Р. А. еі V. — ^ Ргодгбз агрсоіе еі Ѵііісоіе. Л ‘ ' 






А 


I 


} , 


I 



выписывайте 
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ЧЕРЕЗ „СЕЛЬХОаЛЕСКИИГА-ПОЧТОЙ- 
ПРИ ТИПИЗИРОвАННЫХ МАГАЗИНАХ 
^КНИГОЦЕНТРА ОГИЗ'а „СЕЛЬСКО- 
ХОЗЯЙСТВЕННАЯ КНИГА* ЛЕНИНГРАД, 
ііРОСП. 35 ОКТЯБРЯ, 30 или МОСКВА, 64 


(ЫВТМ и «ИКУРДТИО Л№БЫЕ КНИГИ ІЫОЫ- 
ЛАЮТСЯ НАЛОЖЕННЫМ ПЛАТЕЖОМ КЕЯ ЭАДАт 
• ЛЮСОЙ ПУНКТ ОООР «Г* Іѵ Ті 
іанаэчикаи, учреждениям и организациям, 
состоящим НА ХОІРАОЧСТЕ И ИМЕЮЩИМ 
ЧЕТНЫЕ СЧЕТА О ОТДЕЛЕНИИ ГОСКАНК* *№ 
г.-і КАЗЫ ИСПОЛНЯЮТСЯ Я ПОРЯДКЕ КЕАНяЛІПП 

^ ИЫХ РАСЧЕТОВ 

ПРИ ЗАКАЗЕ УКАЗАНИЕ ЛИ РАСЧЕТНОГО ОМЕТА 
ВІЯІ А4ТЕЛМИ~0 




